








SMOKE-Rezept
SMOKE Recipe

SMOKED LACHS
SMOKED SALMON

Q) outdoorchef

' Empfohlene Chips:
Whiskey
Recommended smoking

= wood chips: Whiskey

outdoorchef
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SMOKE-Rezept
SMOKE Recipe

SMOKED KASE-CROSTINI
SMOKED CHEESE CROSTINI

‘v

Empfohlene Chips:
Kirsche
Recommended smoking
wood chips: Cherry
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Crostini | Crostini

12 Scheiben Baguette 112 slices baguette
309 Butter | butter. :

0,5dl WeiBwein | white ww‘ne o
12 Scheiben Rohschinken | 12 slices raw al

Kisemasse | Cheese mixture

verschiedene Hart- & Halbhartkase |

i various hard & semi-hard cheeses
Eier | eggs
1dl Rahm | cream
Zubereitung

= Kése auf mit Backpapier belegtes Lochblech
legen und auf die Mitte des Grills geben. SMOKE
anschliessen und Kése bei mittlerer Rauchinten-
sitat fur 1-2 Stunden kalt rauchern, nach der
Halfte der Zeit den Kase wenden.
= Wasser, Zitronensaft und Zucker in einer Pfanne
kurz aufkochen. Birnenschnitze hineingeben und
im Sud knapp weichkochen. Herausheben und
abktihlen lassen.
= Baguettescheiben beidseitig diinn mit Butter
bestreichen und in einer Pfanne oder im Grill
beidseitig leicht rosten.
= Gerostete Scheiben auf ein mit Backpapier beleg-
tes Lochblech geben und mit Weisswein betraufeln.
Mit Rohschinken und einigen Birnenschnitzen
belegen. Den geraucherten Kése entrinden und
fein reiben. In einer Schissel Eier, Rahm und den
restlichen Weisswein gut vermischen. Geriebenen
Kase unterheben und mit wenig Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Masse portionenweise auf
die vorbereiteten Baguette-Stiicke verteilen.
= Grill auf 240 Grad vorheizen. Lochblech mit den
belegten Baguette-Sticken in den Grill geben und
ca. 12 Minuten backen, bis der Kése geschmolzen

ist. Herausnehmen und warm servieren.

- -

WeiBwein | white wine

Salz & Pfeffer | a little salt'n pepper
Muskatnuss, gemahlen |

a little nutmeg, ground

0,5dl
Prise
Prise

Birnen | Pears

geschélt, entkernt, in Schnitzen |

3 .
: peeled, cored and sliced
| Wasser | water .
:13/d2 Saft von der Zitrone | juice of a lemon
3tbsp  Zucker | sugar

Preparation
= Place the cheese on a perforated plate lined with
baking paper and put on the middle of the bar-
becue. Connect the SMOKE and cold-smoke the
cheese at medium smoke intensity for 1-2 hours,
turning the cheese halfway through.
= Bring the water, lemon juice and sugar to the boil in
a pan. Add the pear slices and cook in the stock
until just tender. Lift out and leave to cool.
= Spread a thin layer of butter on each side of the
baguette slices and toast lightly on both sides in
a frying pan or grill.
* Place the toasted slices on a perforated plate lined
with baking paper and drizzle with white wine.
Top with raw ham and a few pear slices.
= Remove the rind from the smoked cheese and
grate finely. In a bowl, mix the eggs, cream and the
remaining white wine together thoroughly. Fold
in the grated cheese and season with a little salt,
pepper and nutmeg. Spread the mixture evenly
over the prepared baguette slices.
= Preheat the barbecue to 240 degrees. Place the
perforated plate with the topped baguette slices in
the barbecue and bake for approx. 12 minutes until

the cheese has melted. Remove and serve warm. I
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Zutaten

lngredlents 1.000 9 Weizenmehl | wheat flour -
3'00 mi Wasser, lauwarm | water, lukewa
It
1549 Salz | sa .
| gar
‘ sefel Zucker | 1 teaspoon
" bt Hefewiirfel | cube of yeast (approx. 95 g)
Il
Zubereitung

= Grill auf 80 °C vorheizen und SMOKE anschliessen. Mehl in der Gourmetpfanne verteilen und in die Mitte
des Grills geben. Mehl wéhrend einer Stunde auf mittlerer Stufe rauchern, das Mehl dabei regelméassig
umriihren. Mehl vom Grill nehmen und komplett auskiihlen lassen.

= Hefe in einer Schissel mit dem lauwarmen Wasser und Zucker aufldsen. Mehl und Salz vermengen und
zur Hefe geben. Alles zu einem glatten Teig kneten. Aus dem Teig eine Kugel formen, mit Mehl bestauben
und mit einem feuchten Tuch abgedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen.

= Aus dem Teig zwei gleichgrosse Ovale formen und diese zugedeckt nochmals 80 Minuten gehen lassen.
Danach jedes Brot mit einem scharfen Messer mehrmals schrég einschneiden.
Fir eine schone Kruste mit etwas Mehl bestauben.

= Grill mit Gusseisenpfanne auf 250 °C vorheizen. Brote vorsichtig in die heisse Gusseisenpfanne legen,
Pfannendeckel auflegen und die Brote fiir 15 Minuten backen. Nach 15 Minuten den Pfannendeckel

entfernen und die Temperatur auf 200 °C senken. Brote nochmals 15 Minuten fertigbacken. I

Preparation

= Preheat the barbecue to 80 °C and connect the SMOKE. Spread the flour in the gourmet pan and place
in the centre of the barbecue. Smoke the flour for one hour at a medium setting, stirring the flour
regularly. Remove the flour from the barbecue and leave to cool completely.

= Dissolve the yeast in a bowl with the lukewarm water and sugar. Mix the flour and salt then add to the
yeast. Knead everything into a smooth dough. Shape the dough into a ball, dust with flour and leave to
rise for around 20 minutes, covered with a damp cloth.

= Shape the dough into two ovals of the same size, cover and leave to rise for another 80 minutes.
Then cut each loaf several times diagonally with a sharp knife. Dust with a little flour for a beautiful crust.

= Preheat the barbecue with the cast iron pan to 250 °C. Carefully place the loaves in the hot cast iron pan,
put the lid on the pan and bake for 15 minutes. After 15 minutes, remove the lid from the pan and

reduce the temperature to 200 °C. Bake the bread for another 15 minutes. |
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SMOKED BROT
SMOKED BREAD

Empfohlene Chips: Olive
Recommended smoking
wood chips: Olive
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Finf Sorten Raucherchips fir deinen perfekten Rauchergenuss
Five types of smoking wood chips for your perfect smoking pleasure

Gefliigel
Poultry

Rlnd

v
-
4
-

Lamm
Lamb

F\sch/MesreSfruch!e
Fish/ s

Gemiise
Vegetables

Kase

Getranke
Drinks
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R
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Réucherchips zu j

e 750 g

Smoking wood chips, each 750 g
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WHISKEY
S \WHISKEY

ROTWEIN
M RcD WiINE
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KIRSCHE

B8 CHERRY
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Besonders aromatisch zu: | Particularly aromatic with:

v

v
00

naturally
aromatic
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strong
aromatic

v
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strong
aromatic

fruity mild

intense
mediterranean
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Bis zu

5 Std

089\0 LUS
fiillen

O
Ohne ™2

Erweiterung
und Einfullhilfe
Extension & filling aid

outdoorchef

Reiniger fir
Grill und Kaltrauchgenerator
Barbecue and Smoke

Geruchshemmende Aufbewahrungs-
tasche flr den Smoke & Zubehor

Odor-Resistant storage bag for
the SMOKE & accessories

cold generator cleaner

Reinigungstticher 2er-Set
Cleaning cloths,
set of 2

Reinigungsbirste fir SMOKE
Cleaning brush for SMOKE
Ersatzbirstenkopf
Replacement brush

P A

Kugelgrill-Adapterset
Kettle barbecue adapter set

Erweiterung
und Einfullhil
Extension & filling aid
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Versuchs doch mal mit ...
Why don’t you try it?

Gin Tonic, Cosmopolition, Espres- Gin and tonic, Cosmopolitan,
so Martini, Old Fashioned, Negror_Espresso Martini, Old Fashioned,
Margarita, Bloody Mary, Bourbon & Negroni, Margarita, Bloody Mary,
Sour, Manhatten, Brot, Paprika, Bourbon Sour, Manhattan, bread,
Mozzarella, Feta, Gouda, Camem- peppers, mozzarella, feta, Gouday
bert, Emmentaler, Gruyere, Ched- Camembert, Emmental, Gruygre, )
dar, Zucchini, Kartoffeln, Schinker Cheddar, courgettes, potaté\asu,ﬂﬁ/

outdoorch

ENGINEERED & DESIGNED IR UMD
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GENERATION TASTE

Outdoorchef AG, Eggbiihlstrasse 28, Postfach, 8050 Ziirich, Switzerland

Outdoorchef Benelux B.V, Databankweg 26, 3821 AL Amersfoort, The Netherlands

Outdoorchef Austria GmbH, Handelskai 94-96 / 23rd & 24th floor Millennium Tower, 1220 Vienna, Austria
Outdoorchef Deutschland GmbH, Ochsenmattstrasse 10, 79618 Rheinfelden, Germany



