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© Aseta savustuslaatikko tukevasti luonnonkivista tai tiilista tehdyn tulisijan paalle. Savustuslaatikko voidaan asettaa myos kaasu- tai hiiligrillin
ritilan paalle. Sirottele savustuslaatikon pohjalle hienonnettua leppalastua tai purua savustusaineeksi. Lisaa varia ja makua saadaan lisaamalla
i sekaan katajanoksia tai 2-3 sokeripalaa.
" Aseta rasvapelti savustuspurujen paalle. Laita savustettavat suolistetut, mutta suomustamattomat kalat ritiloille, nosta ritilat savustuslaatikkoon
rasvapellin paalle ja aseta kansi savustuslaatikon paalle. Kaloihin voidaan lisata suola myos savustuksen jalkeen.
& Savusta kaloja 20-50 minuuttia kalojen koosta ja tulen voimakkuudesta riippuen. Kalat ovat kypsid, kun evét ja selkaruodot irtoavat helposti.
* Kun kalat ovat kypsia, nosta laatikko pois tulisijan paalta. Liian kuuma tuli voi polttaa kalat.
| Puhdista savustuslaatikko, rasvapelti ja ritila aina kayton jalkeen huolellisesti, silla kaloista tippunut suolavesi voi syovyttaa ruostumatonta
. terasta.

8 Oletko koskaan ajatellut savustaa lihaa?

Lihan savustus: Liha voidaan kypsentéa ensin grillissa tai pannulla ja maustaa savulla lopuksi savustusastiassa. Kypsennyksen voi myos tehda. .
‘goraan savustusastiassa, savustuspurut voi lisita myos savustuksen loppuvaiheessa. Lihaa savustettaessa voit kokeilla myos muita savustuspuu- &
tlaatuja leppalastujen lisdksi, esimerkiksi omenapuuta tai tammea.
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iz'lflacera rokladan stadigt pa en eldstad av natursten eller tegel. Rokladan kan dven placeras pa gas- eller kolgrillens galler. Str6 ut finfordelat
falspan pa bottnen av rokladan som rokmaterial. For att fa mera farg och smak kan du blanda i enris eller 2-3 sockerbitar.
“Lagg fettplaten pa rokspanet. Rensa de fiskar som ska rokas, men fjalla dem inte, och lagg dem pa gallren, lyft gallren in i rokladan, lagg dem pa
i fettplaten och lagg locket pa rokladan. Saltet kan tillsattas aven efter rokningen.
i ROk fiskarna i 20-50 minuter beroende pa fiskarnas storlek och eldens kraft. Fiskarna ar fardiga nar fenorna och ryggraderna lossnar latt. Lyft
S upp ladan fran eldstaden nar fiskarna ar fardiga. Fiskarna kan bli branda av for mycket eld.
b Rengor alltid rokladan, fettplaten och gallret ordentligt efter anvandning — saltvattnet fran fiskarna kan korrodera det rostfria stalet.

* Har du nagonsin funderat pa att roka kott? 5
* Rokning av kott: Kottet kan forst stekas i grillen eller pannan och till slut rokas i rokbaljan. Det kan aven stekas direkt i rokbaljan, och da kan
' rokspanet tillsattas mot slutet av rokningen. Nar du roker kott kan du férutom alspan anvanda rokspan av andra tréslag, till exempel dppeltra
. eller ek.
ENG
" Place the smoking box firmly on a fireplace made of natural stone or brick. The smoking box can also be placed on the grating of the gas or.
charcoal grill. Sprinkle the bottom of the smoking box with finely chopped alder chips for smoking material. To get more colour and taste, you:
- can add juniper twigs or two or three lumps of sugar. 3
i Place the fat plate on the smoking chips. Gut the fish to be smoked, but do not scale them, and place them on the gratings, lift the gratings into
tthe smoking box and onto the fat plate and cover the smoking box. The salt can also be added to the fish after the smoking.
moke the fish for 20-50 minutes according to the fish size and the amount of fire. The fish are done when the fins and backbones come off easily.
. When the fish are done, lift the box off the fireplace. Too much heat may burn the fish.
& Always clean the smoking box, the fat plate and the gratings carefully after use — the salt water from the fish may corrode the stainless steel.
Did you ever think about smoking meat?
", oking meat: The meat can be grilled or fried first, and finally smoked in the smoking container. It can also be roasted directly in the smoking =
gontainer, and the smoking chips can be added when the smoking is almost done. When smoking meat, you can also try smoking chips of other:
pods in addition to alder: Apple, oak etc. g
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YCTaHOBHTE KONTHABHIO HA YCTOMYHBOE KOCTPHIE U3 KaMHel HAK Kuprudeil. KonTHABHIO MOXKHO HCIOAB30BATh M Ha PEIIETKe I'PHAS, B TOM YHCAe U Ta30BOro. Has
AHO KOTITHAKH HACITIbTE OABXOBbIE CTPYSKKHU HAH OTIMAKH CAOeM 1-2cM. AAS IPHAQHHS IPUATHOTO BKyCa M apOMaTa MOXKHO AOGABHTD K CTPYIKKaM MOXOKeBEAOBDH
BETOK MAM 2-3 KyCOYKa caxapa.
* Ha CTpy’KKH HAH OTIMAKH yCTaHOBHTE IIPOTHBeHb. [ [0AOXKUTe IMIIEHHYIO0, HO C Yelnyéil ppiby Ha peméTKy. PeméTky ¢ ppiboi yCTAHOBHTE Ha IIPOTUBEHb H 3aKPOHTE
KONTHUABHIO KPBIIIKOM. PRIOY MOKHO IIOACOAHTD 1 IIOCAE KOITYEHHS.
3aBMCHMOCTH OT BEAMYMHBI PhIOBI M CHABI IAAMeHH KonTute ppidy 20-50 MuHyT. ECAM IAQBHUKM M XpebeT Aerko OTCTAIoT, TO phiba rorosa. Toraa HyKHO
ONTHABHIO CHSTH C OTHsI, YTOOBI ppI6a He IIPUTrOpeAa. ;
(" TlocAe MCTIOAb30BaHMS TIIATEABHO BBIYMCTUTE KONTUABHIO T.K. KaIlaloNIas C PHIOBI COAEHAS BOAA MOXKET Pa3beAaTh HeP)KABEIONIYIO CTAAD.

BI HE 3aAYMBIBAAKCD O KOITYEHHH Msica?
1 MSICO MOYHO IIPEABAPHUTEABHO HCTIeUb B 'PUAE HAU HA CKOBOPOAE M TOABKO B KOHIIE AASI PHAAHHS BKYCA TIOMECTHTb B KOTITHABHIO. HO MO)XHO HCIIeKaTh i IpSMO B,
KonTHAbHe. OABXOBYIO CTPYKKY HAM OIIMAKH MOXXHO AOGABHTD B KOIITHABHIO B IOCAEAHEH dase KorrdeHus. [Tpy KOITYeHUH Msica MOXKHO KPOMe OAbXH HCIIOAb30BATH
| AASI 9TOII IJeAHl U ADYTHe BHABI A€PeBa, HaIlpuMep SIOAOHIO 1 Ay 6.
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| Aseta suitsutuskast kindlalt kividest voi tellistest tehtud tuleasemele. Suitsutuskasti voib kasutada ka gaasi- voi segrilli vorel. Riputa suitsu-

L tuskasti pohjale peenestatud lepalaaste voi saepuru. Lisatooni voi -maitse andmiseks void lisada suitsutuspurule veel kadakaoksi voi 2-3 tiikki

- suhkrut.

& Aseta suitsutuspuru peale rasvapann. Aseta puhastatud, kuid soomustamata kalad restidele. Tosta restid suitsutuskasti rasvapanni peale ja sulge
suitsutuskasti kaas. Kaladele void lisada soola ka parast suitsutamist. 2
Suitsuta kalu 23-50 minutit, sltuvalt kalade suurusest ja tule tugevusest. Kalad on kiipsed, kui uimed ja selgroog tulevad kerge vaevaga lahti. Kui =3

L kalad on kiipsed, tosta suitsutuskast tulelt dra. Liiga kuum tuli voib kalad dra korvetada.
* Parast kasutamist puhasta suitsutuskast, rasvapann ja vore alati hoolikalt, sest kaladest tilkunud soolvesi voib méjuda roostevabale terasele
* sooOvitavalt.

[ Oled kunagi moelnud suitsutada liha?
+ Liha suitsutamine. Liha voib koigepealt grillis voi pannil ette kiipsetada ning alles 16puks maitsestada suitsutusanumas. Kiipsetada voib ka otse
' suitsutamisnous. Suitsutuspuru voib lisada suitsutajasse ka alles suitsutamise l16ppfaasis. Liha suitsutades voib peale lepa proovida suitsumater-
jalina kasutada ka teisi puuliike, naiteks 6una- ja tammepuud.

i Stellen Sie die Raucherbox fest iiber die Feuerstelle aus Natursteinen oder Ziegeln. Die Raucherbox kann auch auf den Rost des Gas- &
der Kohlegrills gestellt werden. Streuen Sie zerkleinerte Erlenspane oder Sagemehl als Rauchermaterial auf den Boden der Raucher- b
: ‘box Fiir mehr Farbe und Geschmack fiigen Sie Wacholderzweigen oder 2-3 Stiick Zucker hinzu.
* Stellen Sie das Tropfblech iiber die Raucherspéne. Setzen Sie die zu rduchernden, ausgenommenen aber nicht entschuppten Fische auf
L die Roste, heben Sie die Roste in die Raucherbox iiber das Tropfblech und stellen Sie den Deckel auf die Raucherbox. Salz kann auch ™
tnach der Raucherung in die Fische beigefiigt werden.
auchern Sie die Fische 20-50 Minuten je nach der GroBe der Fische und der Starke des Feuers. Die Fische sind gar, wenn Flossen und
' Riickengraten sich leicht herausziehen lassen. Wenn die Fische gar sind, heben Sie die Box weg von der Feuerstelle. Ein zu heiBes Feuer
“kann die Fische verbrennen.
I Reinigen Sie die Raucherbox, das Tropfblech und den Rost immer sorgféltig nach dem Gebrauch, denn das Salzwasser von Fischen kann
b gegeniiber rostfreiem Stahl korrosiv sein.
_’Réuchem vom Fleisch: Fleisch kann zuerst im Grill oder auf der Pfanne gebraten werden und zum Schluss in einem Raucherungsgeschirr
“mit Rauch gewiirzt werden. Garen ist auch direkt im Raucherungsgeschirr moglich, Rauchermehl kann auch gegen Ende der Raucherung
* hinzugefiigt werden. Beim Rauchern vom Fleisch konnen Sie auch andere Raucherholzarten neben Erlenspénen probieren, zum Beispiel -
# Apfelbaum oder Eiche.

~

ey Perinteinen Muurikka Monipuhdistaja soveltuu muun muassa savustimen ja grillin puhdistukseen.

Det traditionella Muurikka Multi-Rengoringsmedlet lampar sig bland annat for rengoring av
rokugnen och grillen.

The traditional Muurikka MultiCleaner is suitable for cleaning the smoking oven, the grill etc.

TpaAHuIMOHHOE yHHUBepCaAbHOE YnCTsIee cpeacTBo Muurikka moAXoAHT TaxoKe AASL 9HCTKH KOITHAOK H
TPHAEH.

Traditsionaalne Muurikka Multipuhastaja sobib muuhulgas ka suitsutite ja grillide puhastamiseks.

Der traditionelle Muurikka Multireiniger eignet sich u.a. zur Reinigung des Rauchers und Grills.
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