Kayttovinkkeja
Mahtuu useimpiin grilleihin. Voit myds savustaa avotulessa.
Parhaan savustustuloksen saat kdyttimalld alhaista limmitystehoa.

Kalansavustusohje:

1. Perkaa kala poistamatta nahkaa ja suomuja.

2. Hiero suolaa kalan pinnalle.

3. Aseta savustuslaatikon pohjalle tasainen kerros savustuspurua,
hieman sokeria ja muutama katajanoksa antamaan lisdmakua.
Alumiinifolio purujen alla helpottaa laatikon puhdistamista.

4. Laita rasvapelti purujen pddlle ja kala ritildn pddlle.

5. Sulje kansi ja aloita savustus.

Savustusaikariippuu kalan koosta ja savustuslampdtilasta. 1kg:n palan kypsyminen
kestdd n. 40-60 minuuttia. Kala on kypsdd ja valmista nautittavaksi kun nahka tai
ruoto irtoaa vaivattomasti ja kalan pinta on tummanruskea.

Tips
Passar till de flesta grillar. Du kan ocksa roka i Gppen eld. Du uppnar basta
rokresultat genom att anvdnda lagsta mojliga varmeeffekt.

Anvisningar for fiskrokning:

1. Rensa fisken utan att ta bort skinn och fjall.

2. Gnugga in salt pa utsidan av fisken.

3. Placera ett jamnt lager rékflis, lite socker och ndgra enkvistar
i r6klddan for att ge mer smak. Aluminiumfolie under fliset
underlattar rengdring av ladan.

4. Sitta dropptraget pa fliset och fisken ovanpd gallret.

5. Stang locket och borja roka.

Rokningstiden beror pafiskens storlek och roktemperatur. Tillagningav 1 kgfiskbit
tar ca 40-60 minuter. Fisken dr klar ndr skinnet eller fjdllen dr ldtta att ta bort och
ytan pa fisken ar morkbrun.

BBQ.

KING

The King of Barbeque

SUOMI
Ruostumatonta terasta
Sisaltaa rasvapellin ja kaksi savustusritilaa

 Liukukansi
* Helppo kayttaa ja liikutella
* Koko: 40 x 25 x 16 cm

SAVUSTUSLAATIKKO
Roklada

SVERIGE

Av rastfritt stal

Innehaller fettbrickan och tva rokgaller
Glidlock

Latt att anvanda och flytta

Storlek: 40 x 25 x 16 cm
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