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KAYTTAJAN OHJE

Loimusavustin sateilee [lamp6a joka suuntaan, joten
sen asentaminen kayttdpaikkaansa tulee tehda huolella
huomioiden mm. 1 metrin suojaetaisyys savuputkesta
palava-aineiseen materiaaliin. Loimusavustin séateilee
ldmpda myds alaspaéin, joten se tulee asentaa riittdvan
paksulle, palamattomalle, tasaiselle ja likkumattomalle
alustalle (hiekka/kivi/betoni).

Loimusavustimen pinta kuumenee polttavaksi
joka puolelta! Ala tartu kuumaan laitteeseen paljain
kasin, vaan kayta riittdvan paksuja kasineita!

Varo savuputkesta tulevia kuumia savukaasuja!
Savuputkeen on saatavana lisatarvikkeena jatkoput-
kia.

Pida tulitilassa pientad tulta kayttden ohuita
puupilkkeita tai kuivia risuja/oksia.

Saada savustettaessa veto sateilysuojalla
(12) sellaiseksi, ettad tulitilan savuputkesta ja
savustusosan kannen (3) alta tulee savua. Liiallinen
veto imee savut savustusosasta savuputken kautta,
kun taas suuri liekki ja alhainen veto tyontaa savut
ja noen savustustilaan.

Loimusavustinta ei saa kayttaa sisatiloissa!

HUOLTO JA KAYTTO

Kaikki ritildosat ovat kromattuja ja ne pestaan
normaalisti. Varovaisuutta tulen kasittelyssa on aina
muistettava noudattaa! Talvi ei rajoita Loimusavustimen
kayttoa.

KAYTTOMAHDOLLISUUDET

Tulipesassa on helppo kypsyttaa uuniperunat, nauriit
ja vaikka rosvopaisti. Myds jalkiruokien teko onnistuu
loimusavustimessa. Koska tulitila on suojattu, se
tuottaa lampo6a valtavan maarén nuotioon verrattuna,
mutta minimimaaran savuhaittoja.

MUURINPOHJAPANNUN KAYTTO

Harvia muurinpohjapannulla (lisatarvike) voit paistaa
ohukaisia, kalaa, lihaa, vihanneksia ja rapeuttaa
sampyldita, patonkia tai leipapaloja.

¢ lado muutama ohut puu tulipesaan

¢ laita muurinpohjapannu ylakannen paikalle

e aseta puut ja saada sateilysuojalla veto
sellaiseksi, etta liekki palaa rauhallisesti

Ylakantta voit kayttda muurinpohjapannun paalla
lampdsuojana.

Varo pitamasta liian voimakasta liekkia etteivat
loimusavustimen kiiltdvat, ruostumattomat osat
paase hehkumaan!
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BRUKSANVISNING

Strandkdket utstralar varme at alla hall s& man skall
noga valja ut platsen for anvédndning, bl.a. observera
1 meters skyddsavstand till brannbart material.
Strandkéket avger varme &ven nedat sd det bor
stallas pa tillrackligt tjockt, obrannbart, plant och
ororligt underlag (sand, sten, betong).

Strandkokets ytor blir glédheta. Ror ej heta delar
med bara hander, anvand tjocka handskar! Varning
for heta rékgaser fran rokroret! Det finns att fa
forlangningsrér som tillbehor till rékroéret.

Hall lagom liten ldga, anvand finhuggen ved,
stickor eller kvistar.

Reglera, vid rékning, draget med stralningsskyddet
(12) sa att det kommer rék fran eldstadens rékrér
och frén rékningsdelens lock (3). Fér mycket drag
drar réken frén rokningsdelen via rékréret och for
stor laga och for lite drag trycker réok och sot in i
roknings delen.

Det ar forbjudet att anvanda strandkék inomhus!

SKOTSEL OCH ANVANDNING

Alla gallerdelar ar férkromade och de diskas normalt.
Man skall alltid vara mycket forsiktig nar man handskas
med eld! Rékgasen kan vara valdigt het! Strandkdket
kan anvéndas aven pa vintern.

ANVANDNINGSMOJLIGHETER

Det ar latt att tillreda bakad potatis, rovor och t.o.m.
en hel stek i sjalva ugnen. Man kan aven tillreda
efterratter i strandkdket. Eftersom eldstaden ar
avskarmad alstras dar mycket mera varme an over
en Oppen eld, men rékolagenheten ar minimal.

BRUKSANVISNING FOR STEKPLAT

P& Harvia-stekplaten (tillbehér) kan du steka pléattar,
fisk, kott, gronsaker eller géra batong och brédbitar
frasiga.

o lagg lite finhuggen ved i ugnen

o lagg péa stekplaten i stéllet for 6vre locket

o tand pa och reglera draget med
stralningsskyddet sa att lagan brinner lugnt

Det 6vre locket kan du anvanda som varmeskydd
pé stekplaten.

Hall inte lagan fér stor. Glastiga rostfria delar av
stekplaten far inte gloda!
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LOIMUSAVUSTIMEN KAYTTO
PERINTEISENA GRILLINA

Grillimakkarat suomalaiseen tapaan

Poista Loimusavustimesta kaikki sisdosat, samoin

sateilysuoja.

« lado puut tulitilaan

o aseta ylempi savustusritila ylésalaisin tulitilan
kaulukselle

« laita kansi paikoilleen

e sytyta puut ja valmista hiillos

Kun hiillos on valmis, makkarat asetetaan
savustusritilalle kuumenemaan. Grillaus onnistuu,
satoi tai paistoi. Makkaran lisukkeeksi suosittelemme
voimakasta sinappia ja “sopivaa” juotavaa.

KALARUOAT

YLEISTA

Kala on kypséa, kun sen lihat irtoavat ruodoista.
Yleensa kala on kypsa, kun sen evat irtoavat
kevyesti vedettdessa. Pienten kalojen kypsyys
todetaan avaamalla sen maha ja jos sisadlmykset
eivat ole veriset, on kala kypsa. Merikaloissa ei ole
lapamatovaaraa, jarvikaloissa on.

Yleensa pehmeadsuomuisia kaloja ei suomusteta
(lohi, muikku, haili). Pienida kaloja ei perata, jos
ne savustetaan tai hiillostetaan. Kaloja ei tule
puhdistettaessa pesta “liikkaa”. Kevyt huuhtelu
kylmalla vedella ja kuivaus paperiin.

Mahdollista liikasuolaisuutta voi poistaa
sitruunalla. Kypsymisaikaan vaikuttaa suuresti
ulkoilman lampdtila ja puiden kosteus.

Loimutettavat kalat

e poista lampodtaso

o lado puut tulitilaan

e laita loimutusritilan kannatin reikiinsa

e sytyta tuli

« laita loimutettavat fileet loimutusritilaan ja ritila
rippumaan kannattimeen

o laita sateilysuoja kannattimeen
tuulen- ja ldammonsuojaksi

« laita kansi paikoilleen

—<

o kayta rasvapeltia loimutusritilan ~
alapuolella, etteivat kalasta erittyvat
nesteet valu maahan.

Loimutettavat fileet suolataan hienolla
suolalla etukéteen. Lihapintaan sirotel-
laan sitruunapippuria. Ensin loimutetaan
nahkapuoli rapeaksi, sitten lihapuoli. Loi-
mutusaika on noin 20-30 minuuttia. Kala
on kypsa, kun liha irtoaa nahasta.

Valmiin kalan pintaan puristetaan
sitruunamehua. Loimukaloista
suosituimmat ovat lohi ja siika.
Loimukalan kastikkeeksi sopii matikastike esim.
itsevalmistettuna. Myo6s pihvien grillaus onnistuu
loimuttamalla.
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ANVANDNING AV STRANDKOKET
SOM TRADITIONELL GRILL

Grillkorv pa finskt sétt

Avligsna ur strandkdket alla inre delar, likasa

strélningsskyddet.

e lagg veden i ugnen

e svang det 6vre grillgallret uppochned och lagg
det pd ugnens "hals”

« lagg locket pa plats

« ténd pa och foérbered glédbadden

Nar glodbadden &r klar laggs korvarna pa gallret for
att varmas. Grillningen lyckas oberoende av vadret.
Som tillagg till korven rekommenderar vi en kraftig
senap och "“lamplig” dricka.

FISKRATTER

ALLMANT

Fisken ar fardig nar kottet lossnar fran benen. |
allmanhet &r fisken fardig da fenorna lossnar nar
man drar i dem. Pa& de smé fiskarna skar man upp
buken och tittar efter om indlvorna ar réda. Om de
inte ar blodiga ar fisken fardig. Det finns risk for
parasiter i insjofisk.

Fisk med mjuka fjall fjallas som regel inte (lax,
sikléja och stromming).

Smé fiskar fjallas inte om de skall rokas eller
halstras. Nar man rensar fisk skall man inte skélja
den for mycket — en latt skoljning med kallt vatten
racker. Torka med papper.

Om fisken har blivit for salt kan man ta bort sélta
med citron. Rokningstiden péverkas mycket av
utetemperatur och vedens fukthalt.

Flamstekt fisk

o ta bort varmeplaten

e lagg veden i ugnen

o placera halsterhéllaren péa plats

e tand elden

o lagg fiskfiléerna i halstret och hang det pa
halsterhallaren
o sétt stralningsskyddet pa
plats, som skydd mot vind och
varmeforlust
« lagg pé locket
« anvand fettuppsamlaren under
halstret s& att fettet ur fisken inte

- rinner p& marken.

Filéerna saltas pa férhand med bordssalt.
Citronpeppar strés pa kottsidan. Forst
halstrar man tills skinnsidan blir knaprig,
sedan kottsidan. Halstringstiden ar
totalt ca. 20-30 minuter. Fisken ar
fardig nar skinnet lossnar fran kottet.

Nar fisken &r klar pressas citronsaft
p& den. De mest omtyckta fiskarna
ar lax och sik. Hemlagad fiskromsséas passar bra
till halstrad fisk. Man kan &ven halstra biffar i
strandkoket.
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“Loimulohi”, métikastike ja keitetyt perunat (4
hengelle)

Aineet:

« lohifilettd 500-600 g

e sitruuna

e sitruunapippuria, tillia, hienoa suolaa,
valkopippuri

e« mateen matia 200 g

e kermaa 2 dI

e sipuli

o keskikokoisia perunoita 8 kpl, siiklia

Katso Loimutettavat kalat -ohje. Lohifileet asetellaan
tarjoiluvadille ja fileiden paalle puristetaan puolikkaan
sitruunan mehut. Toinen puoli sitruunaa ja osa tillista
kaytetaan koristeluun.

Mati ja hienonnettu sipuli sekoitetaan keskenaan,
lisdtdan valkopippuri ja suola. Seos vatkataan
maustamattomaan kermavaahtoon. Kastikkeen pin-
taan ripotellaan hienonnettua tillid. Huom! Syksylla
sipulia voi kayttaa reilummin, kevaalla vanhan
sipulin maku vakevoityy, joten sita riittaa pienempi
maara. Lohen, muikun ja siian matid voidaan myoés
kayttaa. Jarvikalan mati on hyva pakastaa ennen
kayttoa.

Perunaksi suosittelemme siiklid sen hyvan maun ja
hyvien keittdmisominaisuuksien vuoksi. Se on mydés
helppo kuoria.

Salaatti:
sitruunamehu.

jaavuorisalaatti, kurkku, tilli,

Savustettavat kalat

o lado puut tulitilaan

o ripottele leppalastut lampo6tason paalle

« laita rasvapelti

o lado kalat ritilalle

e nosta ritild uuniin

« laita sateilysuoja uriinsa (Huom!
Vedon saato)

« laita kansi paikoilleen

e sytyta tuli

Pienten kalojen savustusaika on noin 10-20
minuuttia (muikut, hailit). Keskikokoisten
kalojen savustusaika on noin 30 minuuttia
(ahvenet, siiat, kuhat, ankeriaat). Suurten
kalojen savustusaika on noin 40 minuuttia
(lohet, hauet, lahnat).

Pienet kalat huuhdotaan kylmalla
vedella, valutetaan ja savustetaan sel-
laisenaan. Suurilta ja keskikokoisilta
kaloilta poistetaan sisdlmykset. Pienet kalat
jéalkisuolataan karkealla suolalla ja ladotaan kevyesti
mieluiten laatikkoon. Lammoénhaihtumista estetaan
suolaantumisen aikana. Suuret ja keskikokoiset kalat
suolataan karkealla suolalla ennen savustamista.

SV

Flamstekt lax, romsas och kokt potatis
(for 4 personer)

Ingredienser:

o laxfilé 500-600 g

e citron

e citronpeppar, dill, fint salt, vitpeppar
e lakrom 200 g

e 2dlgrad

e |0k

« medelstora potatisar 8 st, (t.ex. sikli)

Folj anvisningen for flamstekt fisk. Rada laxfiléerna
pa ett serveringsfat och pressa saften ur en halv
citron pa fisken. Den andra halvan av citronen och
en del av dillen anvandes som dekoration.

Rommen och den finhackade I6ken blandas. Lagg

till vitpeppar och salt. Blandningen rors in i okryddat
graddskum. Strd finhackad dill pa sasen.
Obs! P& hoésten kan man anvanda rikligt med 16k,
pé véren ar 1dken starkare och dé racker en mindre
mangd. Man kan dven anvanda rom fran lax, sikl6ja
eller sik. Djupfrys helst rom frén insjofisk innan
anvandningen.

Vi rekommenderar sikli-potatis tack vare dess
goda smak och kokningsegenskaper. Den ar ocksa
latt att skala.

Sallad: isbergssallad, gurka, dill, citronsaft.

Rékning av fisk

e lagg veden i ugnen

o strd alspén pé varmeplaten

e placera fettuppsamlaren i ugnen

o lagg fiskarna péa gallret

e lagg gallret i ugnen

e skjut strélningsskyddet i sina faror
(Obs! Reglera luftdraget)

o satt skyddslocket péa plats

e tand elden

Rékningstiden fér sméa fiskar ar ca 20
minuter (mujkor/sikléjor, stromming).
Roékningstiden for mellanstora fiskar ar
ca 30 minuter (abborre, sik, gés, al).
Rokningstiden for stora fiskar ar ca 40
minuter (lax, gadda, braxen).

Smé fiskar skoéljes i kallt vatten, far
rinna av och rékes hela. Ur mellanstora
och stora fiskar avlagsnas inéalvorna.
Sma fiskar eftersaltas med grovt salt och de skall
helst laggas 16st i en trdldda och héllas varma under
tiden for saltningen. Stora och mellanstora fiskar
saltas med grovt salt fére rokningen.
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Savustetut muikut ja perunamuusi
(4 hengelle)

Aineet:

e 600 g keskikokoisia muikkuja
o karkeaa suolaa

e persiljaa

« 8 kpl isoja perunoita, pitoa

e voita 50-60 g

e« maitoa 1-2 dl

Savusta ylla olevan ohjeen mukaisesti. Kypsat kalat
suolautuvat n. 40 min. Sind aikana valmistetaan
perunamuusi. Perunaksi suosittelemme pitoa, josta
saadaan kauniin vaalea ja hyvanmakuinen muusi.

Pese ja kuori perunat, kuutioi ne ja keita
hoyrykattilassa, kaada perunakuutiot kulhoon ja
lisda voi. Vatkaa perunat muusiksi sahkdvatkaimella,
lisdd maito ja sekoita kunnes muusi notkistuu.
Sirottele pintaan hienonnettua persiljaa.

Muikkujen ja muusin kanssa sopii tumma leipa ja
maito.

Salaatti: lehtisalaatti, hunajameloni, tuore kurkku

Hiillostettavat kalat

e lado puut tulitilaan ja sytyta
« valmista hiillos

« lado kalat ritildan

« hiillosta

Hiilloskaloja ei perata, ainoastaan huuhdotaan kylmalla
vedella. Hiilloskalat suolataan hienolla suolalla ennen
kypsentamista.

Kalat halstrataan kuumilla hiililla molemmin puolin
ja paistoaika on noin 5—10 minuuttia. Kala on kypsa
kun sen oma neste kiehuu kalan lapi. Hiilloskaloista
tutuimmat ovat haili ja siika. Kalojen hiillostus on
hyva tehda esim. savustuksen yhteydessa tai heti
savustuksen jalkeen.

Haudutettavat kalat

e lado puut tulitilaan ja sytyta

« valmista hiillos

o laita "paketoitu” kala hiillokseen
e kypsyta

Haudutettavat kalat perataan mutta ei suomusteta ja
suolataan hienolla suolalla. Maustettu kala kaaritaan
tiukkaan voipaperikdaaréon, jonka jalkeen tiukasti
kostutettuun sanomalehteen.

Voipaperin tulee olla kuiva, jolloin kypséan
kalan suomuinen nahka tarttuu paperiin ja lihat
"kaariytyvat” esiin. Leikkaa ylimaarainen paperi
pois. Nain kala on helppo laittaa sydtavaksi.

Haudutusaika on 30 minuuttia, erityisen suuren
kalan kohdalla enemmankin. Hyvia haudutuskaloja
ovat kuha, sdyne ja lahna.

SV

Rokta siklojor (mujkor) och potatismos
(for 4 personer)

Ingredienser:

e« 600 g medelstora sikldjor (alt. stromming)
e grovsalt

e persilja

« 8 stora potatisar

e smor 50-60 g

« mjolk 1-2dl

Rok fisken enligt ovanstaende recept. De rékta fiskarna
saltas ca. 40 min. Under tiden lagas potatismos.

Tvétta och skala potatisarna, skar dem i tarningar,
angkoka dem, hall potatistérningarna i en skél och
tillsatt smor. Mosa potatisen och tillsatt mjélken.
Stré pé hackad persilja.

Morkt bréd och mjélk passar bra med fisk och
mos.

Sallad: Bladsallad, honungsmelon, farsk gurka.

Halstrad fisk

« lagg veden i ugnen och tand péa
o fbrbered glédbadden

e lagg fiskarna i halstret

e halstra

Fiskar som skall halstras fjallas inte utan skoljes val
med kallt vatten. Fisken saltas med bordssalt fére
halstringen.

Fisken halstras p& bagge sidorna och tiden &r
ca 5-10 minuter. Fisken &r fardig nar dess egen
vatska sjuder inne i fisken. Av fiskar som halstras ar
strémming och sik de vanligaste. Ett [ampligt tillfalle
att halstra fisk &r i samband med rokning eller direkt
efter rokningen.

Fisk i paket (baddad fisk)

« l&gg veden i ugnen och tand pa
o fbrbered glodbadden

« lagg fiskpaketet pa glodbadden
o lat mogna

Fisk som skall sjuda i paket rensas och saltas med
bordssalt men fjallas inte. Fisken kan smakséattas med
purjolék eller med annan I6k. Om man vill kan man
tillsatta en klick smoér och andra kryddor enligt egen
smak. Den kryddade fisken lindas héart i smérpapper
och darefter i en genomfuktad tidning.

Smorpappret skall vara torrt for att fjallen och
skinnet skall fastna pa pappret nar fiskkottet rullas
fram.

Fisken blir klar p& ca 30 minuter, om fisken &r
valdigt stor behovs langre tid. Gos, id och braxen
blir goda i paket.
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Haudutettu kuha ja keitetyt perunat
(5 hengelle)

Aineet:

2 kpl n. 500 g kuhaa

1 sitruuna

hienoa suolaa

50 g voita

tillia

persiljaa

ruohosipulia

10 kpl keskikokoisia perunoita (siiklig)

Katso Haudutettavat kalat -ohje.
Kypsét kalat avataan tarjoiluvadilla, poistetaan
makutéytteet seka selka- ja kuveruodot. Tarjoillaan
keitettyjen perunoiden ja esim. valmiskastikkeen
kanssa.

Salaatti: jaavuorisalaatti, tilli, kurkku, hienonnettu
ruohosipuli.

UUNIPERUNAT

Uuniperunat pestaan ja kaaritaan folioon. Paistoaika
on noin 40-60 minuuttia. Taytteeksi uuniperunaan
voi laittaa esim. kermaviilikastikkeen.

Aineet:

e 2 purkkia kermaviilia

e sipuli

o suolakurkku, mustapippuria, tillia
e sinappia

LIHARUOAT

Loimutetut, marinoidut porsaankyljykset ja
uuniperuna (4 hengelle)

Aineet:

e 4 kpl kyljyksia

o oliividljya

« paprikajauhe, mustapippuria

e sinappia, pippuriseosta

« suolaa, ripaus sokeria

¢ valkosipulin kynsi

e 4 kpl suuria perunoita, rosamunda

Uuniperunat pestaan ja kaaritaan folioon. Paistoaika
on noin 40-60 minuuttia. Taytteeksi uuniperunaan
voi laittaa esim. kermaviilikastikkeen. Ohje 16ytyy
kohdasta Uuniperunat.

Salaatti: kiinankaali ja maissipaprikasekoitus-
pakastepussi.

SV

Baddad gés och kokta potatisar
(for 5 personer)

Ingredienser:

2 st ca. 500 g gos

1 citron

finsalt

50 g smor

dill

persilja

graslok

10 st medelstora potatisar (sikli)

Folj anvisningarna for den baddade fisken.
Fiskpaketen 6ppnas pa ett serveringsfat, ta bort
"smakfyllningen” och fenorna. Serveras med kokt
potatis och ev. sas av fardiga ingredienser.

Sallad: isbergssallad, dill, gurka, hackad graslok.

UGNSPOTATIS

Ugnspotatisen tvéattas och lindas i folie. Stektiden
ar ca 40-60 minuter. Som fyllning kan man t.ex. ha
en graddfilsblandning.

Ingredienser:

e 2 dl graddfil

e en lok

e en saltgurka, svartpeppar, dill
e senap

KOTTRATTER

Flamstekta, marinerade griskotletter och
ugnspotatis (for 4 personer)

Ingredienser:

4 st kotletter

olivolja

paprikamjol, svartpeppar

senap, pepparmix

salt, en gnutta socker

en del av en vitlok

4 stora potatisar (t.ex. rosamunda)

Ugnspotatisarna tvéattas och packas i folie. Stektiden
ar ca 40-60 minuter. Som fyllning i ugnspotatisen
rekommenderas t.ex. graddfilssds. Receptet finns
bland Ugnspotatis.
Sallad: kinakal
(djupfryst).

och majspaprikablandning



Muurinpohjalla paistetut broilerit ja salaatti
(4 hengelle)

Aineet:

e 4 kpl broilerin rintaleikkeita
« chinamauste

e curry

« hienoa suolaa

« paprikajauhe

e Voita

Poista leikkeista kaikki luut. Halkaise leike teravalla
veitselld niin, etta leikkeen pitka sivu jaa saranaksi.
Paista voissa ensin toinen ruskeaksi. Kdanna ja mausta
suolalla, currylla, chinamausteella ja paprikajauheella.
Kypsytysaika on verrattain lyhyt, mutta broileri on
syyta valmistaa ehdottoman kypsaksi.

Salaatti: kiinankaali, sailykepersikat ja avomaan
kurkku. Hedelmana kay hyvin myds ananas ja
mandariini.

Hiillostettu/loimutettu poron filé ja keitetyt
perunat (5 hengelle)

Aineet:

e poron filé
e pekonia
e oliividljya
e minttua

e paprikajauhe
e pippuriseos
e suola

Loimutettaessa katso loimutusohje.

Mausteista tehddadn marinadi, jossa fileen
annetaan maustua vahintaan 6 tuntia. Filé kaaritdan
suolattuihin pekoniviipaleisiin. Hiillostusaika on noin
20 minuuttia riippuen fileen koosta. Varsinainen
hiillostus tehdaan loimusavustimen kayttéohjeen
mukaisesti. Loimusavustimen loimutusritilda sovel-
tuu hiillostamiseen.

Perunoiksi suosittelemme ruoan henkeen sopivaan
puikulaa.

Salaatti: kerasalaatti, avomaan kurkku, sokeroitu
pakastelakka. Salaatteihin yleensa kesélla saa
helposti nakdéa, makua ja viileyttd pakastetuilla
puutarhamarjoilla. Suosittelemme ko. marjojen
kayttoa.

Huom! Varo polttamasta valmistamaasi ruokaa, silla
loimusavustin toimii erittdin pienella puumaaralla.

Broiler stekt pa bakplaten och sallad
(for 4 personer)

Ingredienser:
e 4 st broilerbrostbitar
e chinakrydda

e curry
o finsalt

o paprikamjol
e sSmMOr

Ta bort alla ben fran bréstbitarna. Skar upp bitarna
med en vass kniv s att langsidan tjinar som gangjarn.
Bryn i smor. Svang och krydda med salt, curry,
chinakrydda och paprikamjol. Stektiden ar relativt
kort, men broilern bér absolut stekas val.

Sallad: kinakal, konserverade persikor och
frilandsgurka. Som frukt kan &aven ananas eller
mandarin rekommenderas.

Halstrad eller flamstekt renfilé och kokta
potatisar (for 5 personer)

Ingredienser:

« renfilé
e bacon
e olivolja
e mMmynta

e paprikamjol
e pepparmix
o salt

Folj standkdksanvisningarna for flambering eller
halstring.

Gor en marinad av kryddorna och marinera minst
6 timmar. Linda in filén i saltade baconskivor.
Haltringstiden &r ca 20 minuter beroende pa
filéstorleken. Den eg. halstringen gors enligt
halstringsanvisningarna. Strandkdkets flamberings-
galler passar for halstring.

Sallad: Huvudsallad, frilandsgurka, frusna hjorton.
Speciellt sommartid blir salladerna vackra, smakrika
och svala med hjalp av frusna traddgardsbéar. Vi
rekommenderar darfér anvéandning av dylika bar.

Varning! Brann inte maten du tillreder eftersom det
racker med en valdigt liten vedmangd i strandkoket.
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ANLEITUNG FUR DEN BENUTZER

Der Raucherofen strahlt Warme in alle Richtungen
ab, daher muss sein Aufbau am Ort der Nutzung mit
groRBer Sorgfalt erfolgen. Es muss u.a. ein Sicher-
heitsabstand von 1 m vom Ofenrohr zu brennbarem
Material beachtet werden. Der Raucherofen strahlt
auch nach unten Wéarme ab, er muss daher auf
einem ausreichend starken, unbrennbaren, ebenen
und unbeweglichen Untergrund (Sand/Stein/Beton)
aufgebaut werden.

Die Oberflache des Raucherofens wird von allen
Seiten gliihend hei3! Bertihren Sie das heiRe Gerat
nie mit bloRen Handen, sondern verwenden Sie aus-
reichend dicke Handschuhe!

Vorsicht vor den heil3en Rauchgasen, die aus dem
Ofenrohr kommen! Fir das Ofenrohr sind als Zusatz-
ausstattung Verlangerungsrohre erhaltlich.

Unterhalten Sie in der Brennkammer ein kleines
Feuer, indem Sie Brennholzsplitter oder trockenes
Reisig verwenden.

Stellen Sie beim Rduchern den Zug mit dem Strah-
lungsschutz (12) so ein, dass aus dem Ofenrohr
der Brennkammer und unter dem Deckel (3) des
Raucherfachs Rauch entweicht. Zu starker Zug lasst
den Rauch aus dem Raucherfach tber das Ofenrohr
entweichen, eine groRe Flamme und zu geringer Zug
hingegen dricken den Rauch und den Rul3 in das
Raucherfach.

Der Raucherofen darf nicht in geschlossenen Rau-
men verwendet werden!

WARTUNG UND GEBRAUCH

Alle Gitterteile sind verchromt und werden normal
abgewaschen. Beim Umgang mit Feuer ist stets
Vorsicht geboten! Der Raucherofen kann auch im
Winter genutzt werden.

VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN

In der Feuerstelle kdnnen leicht Ofenkartoffeln, RG-
ben und sogar ein Rauberbraten gegart werden. Da
die Brennkammer geschitzt ist, erzeugt sie im Ver-
gleich zu einem Lagerfeuer eine erhebliche Menge
an Warme bei minimaler Rauchbeeintrachtigung.

OFENKARTOFFELN

Ofenkartoffeln waschen und in Folie einwickeln.
Die Backzeit betragt etwa 40-60 Minuten.

Verwenden Sie als Fillung fir die Ofenkartoffeln
z.B. eine Sauerrahm-Sauce.

Zutaten:

e 2 Becher Sauerrahm

o Zwiebel

e Salzgurke, schwarzer Pfeffer, Dill
e Senf

Auch Desserts gelingen im Raucherofen.
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VERWENDUNG DES RAUCHEROFENS
ALS HERKOMMLICHER GRILL

Grillwiirste auf finnische Art

Entfernen Sie aus dem Raucherofen alle Innenteile,

ebenso den Strahlungsschutz.

e Schichten Sie das Holz in die Brennkammer.

e Setzen Sie das obere Rauchergitter verkehrt
herum auf die Brennkammermanschette.

e SchlieRen Sie den Deckel.

e Zlinden Sie das Holz an und warten Sie, bis
Glut entsteht.

Wenn geniigend Glut vorhanden ist, legen Sie die
Wodrste auf das Rduchergitter. Sie konnen bei Regen
und bei Sonnenschein grillen. Zur Wurst empfehlen
wir scharfen Senf und “passende” Getranke.

FISCHGERICHTE

Am offenen Feuer gegarter Fisch

« Entfernen Sie die Heizplatte.

e Schichten Sie das Holz in die Brennkammer.

e Setzen Sie die Halterung des Rostes in die da-
fur vorgesehenen Offnungen.

o Entfachen Sie das Feuer.

e Geben Sie die am offenen Feuer zu garenden
Filets auf den Rost.

e Hangen Sie den Rost an der Halterung auf.

e Hangen Sie auch den Strahlungsschutz an der
Halterung auf.

e Er schiitzt vor Wind und bewahrt die Wéarme.

e SchlieBen Sie den Deckel.

e« Verwenden Sie den Fettauffanger unter dem
Rost, so dass FlUssigkeit, die vom Fisch abson-
dert wird, nicht auf den Boden tropft.

Die am offenen Feuer zu garenden Filets werden

vorher mit feinem Salz eingerieben. Bestreuen Sie

das Fischfleisch mit Zitronenpfeffer. Zuerst wird die

Hautseite kross gegart, danach die Fleischseite. Die

Garzeit betragt etwa 20-30 Minuten. Der Fisch ist

gar, wenn sich das Fleisch von der Haut 16st.

Traufeln Sie einige Tropfen Zitronensaft auf den
fertigen Fisch. Die beliebtesten Fische zum Garen
am offenen Feuer sind Lachs und grof3e Maréne. Als

Sauce zum Fisch eignet sich z.B. selbstgemachte

Fischrogensauce. Diese Garmethode kann auch zum

Grillen von Steaks verwendet werden.

Am offenen Feuer gegarter Lachs,
Fischrogensauce und gekochte Kartoffeln (fiir
4 Personen)

Zutaten:
e« bH00-600 g Lachsfilet

e Zitrone

o Zitronenpfeffer, Dill, feines Salz, weilder Pfeffer
e 200 g Rogen der Quappe

e 200 ml Sahne

e Zwiebel

o 8 mittelgroRe Kartoffeln, fest kochend

Siehe Anleitung fir am offenen Feuer gegarten
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Fisch. Richten Sie die fertigen Lachsfilets auf der
Servierplatte an und betraufeln diese mit dem Saft
einer halben Zitrone. Die andere Halfte der Zitrone
und ein Teil des Dills wird zum Garnieren verwendet.
Vermischen Sie den Rogen und die fein geschnittene
Zwiebel, geben Sie weilRen Pfeffer und Salz hinzu. Die
Mischung unter die steif geschlagene, ungewdrzte
Sahne mischen. Bestreuen Sie die Sauce mit fein
gehacktem Dill. Achtung! Im Herbst kénnen Sie
reichlich Zwiebeln verwenden, im Frahling ist der
Geschmack der alten Zwiebeln sehr kraftig, es reicht
dann eine kleinere Menge. Auch Lachsrogen sowie
der Rogen der kleinen und groRen Marane kann
verwendet werden. Rogen von SiRBwasserfischen
sollte vor dem Gebrauch tiefgefroren werden.

Als Kartoffel empfehlen wir eine fest kochende Sorte.
Salat: Eisbergsalat, Gurke, Dill, Zitronensaft.

Geréaucherter Fisch

Schichten Sie das Holz in die Brennkammer.
Streuen Sie Erlenhackspéane auf die Heizplatte.
Schieben Sie das Abtropfblech ein.

Legen Sie den Fisch auf das Rauchergitter.
Heben Sie das Gitter in den Ofen.

Schieben Sie den Strahlungsschutz auf seine
Nuten (Achtung! Zugregulierung).

e SchlieRen Sie den Deckel.

« Entfachen Sie das Feuer.

Die Raucherzeit fir kleine Fische betragt etwa 10-20
Minuten (kleine Marane, Strémling) Die Raucherzeit
far mittelgroBe Fische betragt etwa 30 Minuten
(Barsch, grof3e Marane, Zander, Aal). Die Raucherzeit
flr grofRe Fische betragt etwa 40 Minuten (Lachs,
Hecht, Brachse).

Kleine Fische spullt man mit kaltem Wasser ab,
lasst sie abtropfen und rauchert sie im Ganzen. Bei
grofRen und mittelgrofRen Fischen werden die Einge-
weide entfernt. Kleine Fische werden mit grobem
Salz nachgesalzen und locker in einer Kiste aufge-
schichtet. Wahrend des Einsalzens Warmeverlust
vermeiden. Grofe und mittelgroBe Fische werden
vor dem Rauchern mit grobem Salz gesalzen.

Geréducherte kleine Mardane und Kartoffelpiiree
(fiir 4 Personen)

Zutaten:

600 g kleine Maranen

grobes Salz

Petersilie

8 grolde Kartoffeln, mehlig kochend
50-60 g Butter

100-200 ml Milch

Réuchern Sie die Fische nach obiger Anleitung. Die
garen Fische werden ca. 40 min eingesalzen. In
der Zwischenzeit kénnen Sie das Kartoffelplree zu-
bereiten. Als Kartoffel empfehlen wir eine mehlig
kochende Sorte.

Waschen und schalen Sie die Kartoffeln, schnei-
den sie in Stlicke und kochen sie in einem Dampf-
kochtopf. Geben Sie die Kartoffelstlicke in eine
Schiissel und fligen Sie die Butter hinzu. Pirieren
Sie die Kartoffeln mit einem Elektrorihrgerét, geben
die Milch hinzu und rdhren weiter, bis das Puree
geschmeidig wird. Bestreuen Sie das Pliree mit ge-
hackter Petersilie.

Zu kleiner Marane und Kartoffelpiiree schmeckt
dunkles Brot und Milch.

Salat: Blattsalat, Honigmelone, Salatgurke.

Gerosteter Fisch

e« Schichten Sie das Holz in die Brennkammer und
ziinden Sie es an.

« Lassen Sie Glut entstehen.

« Legen Sie den Fisch auf den Rost.

« Rosten Sie den Fisch.

Rostfisch wird nicht ausgenommen, sondern ledig-
lich mit kaltem Wasser abgesplilt. Rostfisch wird vor
dem Garen mit feinem Salz gesalzen.

Die Fische werden von beiden Seiten auf der heilRen
Glut gerostet, die Garzeit betragt etwa 5-10 Minuten.
Der Fisch ist gar, wenn seine eigene Flissigkeit
kochend austritt.

Zum Roésten eignen sich am besten Fische wie
Stromling und grofRe Marane. Das Résten der Fische
kann am besten z.B. im Zusammenhang mit dem
Rauchern oder direkt nach dem Rauchern erfolgen.

Abbildung 1.
Am offenen Feuer
gegarter Fisch

Abbildung 1.
Geraucherter
Fisch
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Geschmorter Fisch

e Schichten Sie das Holz in die Brennkammer und
ziinden Sie es an.

« Lassen Sie Glut entstehen.

+ Geben Sie den “verpackten” Fisch in die Glut.

e Lassen Sie ihn garen.

Schmorfisch wird ausgenommen, aber nicht ab-
geschuppt, und mit feinem Salz gesalzen. Der ge-
wirzte Fisch wird in ein festes Butterpapierpaket
gewickelt und danach fest in angefeuchtetes Zei-
tungspapier eingeschlagen. Das Butterpapier muss
trocken sein, damit die schuppige Haut des garen
Fischs am Papier haften bleibt und sich das Fleisch
“auswickelt”. Schneiden Sie das Uberschiissige Pa-
pier ab. So kann der Fisch einfach servierfertig ge-
macht werden. Die Schmorzeit betragt 30 Minuten,
bei einem besonders grofRen Fisch auch langer. Zum
Schmoren eignen sich Fische wie Zander, Orfe und
Brachse.

Geschmorter Zander und gekochte Kartoffeln
(fiir 5 Personen)

Zutaten:

2 Stk. Zander a ca. 500g

1 Zitrone

feines Salz

50 g Butter

Dill

Petersilie

Schnittlauch

10 mittelgroRe Kartoffeln, fest kochend

Siehe Anleitung fir geschmorten Fisch.

Der gare Fisch wird auf der Servierplatte geoff-
net, die Flllungen und die groRen Graten werden
entfernt. Servieren Sie den Fisch mit gekochten Kar-
toffeln und Sauce. Salat: Eisbergsalat, Dill, Gurke,
feingehackter Schnittlauch.

ALLGEMEINES

Der Fisch ist gar, wenn sich sein Fleisch von den
Graten I6st. Im Allgemeinen ist der Fisch gar, wenn
sich die Flossen leicht abziehen lassen. Der Ga-
rungsgrad kleiner Fische wird festgestellt, indem
man ihren Magen 6ffnet. Wenn die Eingeweide nicht
blutig sind, ist der Fisch gar. Bei Meeresfisch besteht
im Gegensatz zu StRwasserfisch keine Bandwurm-
gefahr.

Im Allgemeinen werden weichschuppige Fische
nicht abgeschuppt (Lachs, kleine Marane, Strom-
ling). Kleine Fische werden nicht ausgenommen,
wenn sie gerduchert oder gerdstet werden. Beim
Reinigen der Fische diese nicht “zu stark” waschen.
Abspllen mit kaltem Wasser und Abtrocknen mit
Papier genugt.

Eine mogliche Ubersalzung kann mit Zitrone besei-
tigt werden. Die Temperatur der AulRenluft und die
Feuchtigkeit des Holzes haben einen grofRen Einfluss
auf die Garzeit.
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FLEISCHGERICHTE

Am offenen Feuer gegarte, marinierte
Schweinekoteletts und Ofenkartoffeln
(fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 Koteletts

Olivendl

Paprikapulver, schwarzer Pfeffer
Senf, Pfeffermischung

Salz, eine Prise Zucker
Knoblauchzehe

4 grolRe Kartoffeln, mehlig kochend

Ofenkartoffeln waschen und in Folie einwickeln.
Die Backzeit betragt etwa 40-60 Minuten. Verwen-
den Sie als Fillung fir die Ofenkartoffel z.B. eine
Sauerrahm-Sauce. Das Rezept finden Sie im Ab-
schnitt zu sonstigen Verwendungsméglichkeiten.
Salat: Chinakohl, Mais und Paprika.

VERWENDUNG DER GRILLPFANNE

Mit der Harvia Grillpfanne (Zusatzausstattung) kon-

nen Sie Eierkuchen, Fisch, Fleisch und Gemlse

braten oder Brétchen, Baguettes und Brotscheiben

aufbacken.

e Schichten Sie einige diinne Holzscheite in die
Feuerstelle.

o Setzen Sie die Grillpfanne anstelle des oberen
Deckels ein.

e Ordnen Sie das Holz an und stellen den Zug mit
dem Strahlungsschutz so ein, dass die Flamme
ruhig brennt.

Sie kénnen die Grillpfanne mit dem oberen Deckel
abdecken, um das Essen warmzuhalten.

Entfachen Sie keine zu starke Flamme, damit die
blanken, rostfreien Teile des Raucherofens nicht zu
gliihen beginnen!

In der Grillpfanne gebratenes Hdéhnchen und
Salat (fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 Hahnchenbriste
Chinagewdirz
Curry

feines Salz
Paprikapulver
Butter

Entfernen Sie alle Knochen der Hahnchenbriste.
Halbieren Sie das Fleisch langs mit einem scharfen
Messer so, dass es an einer langen Seite noch ge-
schlossen bleibt. Braten Sie die Hahnchenbriste in
Butter an. Wenden Sie das Fleisch und wirzen Sie
es mit Salz, Curry, Chinagewdrz und Paprikapulver.
Die Garzeit ist vergleichsweise kurz, aber man sollte
das Hahnchenfleisch gut durchbraten.

Salat: Chinakohl, Pfirsiche aus der Dose und Frei-
landgurke Als Friichte eignen sich auch Ananas und
Mandarinen.



DE

Gerdstetes/am offenen Feuer gegartes
Rentierfilet und gekochte Kartoffeln
(fiir 5 Personen)

Zutaten:
Rentierfilet
Bacon

Olivenadl

Minze
Paprikapulver
Pfeffermischung
Salz

Fir das Garen am offenen Feuer siehe entsprechen-
de Anleitung.

Fertigen Sie aus den Gewdlrzen eine Marinade an,
in der Sie das Filet fir mindestens 6 Stunden einle-
gen. Wickeln Sie das Filet in gesalzene Baconschei-
ben ein. Die Rostzeit betragt etwa 20 Minuten je
nach GroRe des Filets. Das eigentliche Résten erfolgt
gemal der Gebrauchsanleitung des Raucherofens.
Der Gitterrost des Raucherofens eignet sich flir das
Rosten.

Als Kartoffeln empfehlen wir die Lapplandkartoffel
Puikula.

Salat: Kopfsalat, Freilandgurke, eingezuckerte
Moltebeeren. Wenn Sie im Sommer gefrostete Gar-
tenbeeren zugeben, erhélt Ihr Salat ein buntes Aus-
sehen, einen frischen Geschmack und Kihle. Wir
empfehlen das Verwenden von Beeren.

Achtung! Vermeiden Sie das Anbrennen lhres Es-
sens, denn der Raucherofen bendtigt nur eine ge-
ringe Menge Holz.
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