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indholdsfortegnelse

tagfamilien 0g vennerne med ud i haven

grill, som ikke kreever meget plads, men stadig har rigelig med plads til dit kod

sddan far du mest muligt ud af dit udekokken

til dig som virkelig elsker udendprslivet

hvad mere kunne du onske dig til en grillfest?

moduler til udekokkener

inviter alle dine venner over til et lzekkert, udendors arrangement

til den serigse udendorskok

alt hvad du behover til dit udekokken




DIN GUIDE TIL UDENDGRS MADLAVNING

fodselsdagsfest i
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Tag familien og vennerne med ud i
haven, og giv bdde unge som gamle en

oplevelse for livet.

Med hjeelp fra barn og voksne kan en bgrnefadselsdag i
haven hurtigt blive til en rigtig god oplevelse. Udendars leg
kombineret med godt vejr gor alle glade og giver en god
appetit. Findes der noget bedre, efter sjov og leg i haven,
end at seette teenderne i alle sine livretter; som fx hotdogs,

pglser, pommes frites, majskolber og jordbaerkager.

Mens de voksne er travit beskeeftiget med udekgkkenet,
kan bgrnene give en hjeelpende hand med forberedelsen
af maden. Minipizzaer kan dekoreres af mange “sméa
haender”, og borddaekningen kan ggres til en sjov leg,
nar bgrnene far lov til at hjeelpe til. Kombinationen af
leg og hjeelp til de voksne kan ggre en god dag endnu

bedre for alle deltagende - bade for smé og store.

Enhver have rummer sin helt egen verden - hvor kun
fantasien seetter greenser for de aktiviteter, som du kan
foretage dig udendgrs. Du bestemmer selv, om du vil
lege stoledans, sla til en pifiata, spille foldbold, lege i
sandkassen, vaere ridder af fantasiland, prinsessen pa
fantasislottet eller blot ligge i skyggen under det store

tree. Mulighederne er mange...




sadan laver du en

P n t

En pifiata kan laves i alle mulige former og figurer,
herunder dyr, planter og blomster. Du kan lave en pifiata
til en barnefest. N&r den er lavet, haenger du den f.eks.
op i et tree, giver skiftevis bgrnene bind for gjnene, et
bat i handen, og bgrnene skiftes sa til at sl til den.

Legen fortsaetter til pifiataen gar i stykker, og indholdet

falder ned.

materiale

2 dl mel 3 dl vand

1 ballon avispapir

snor farvet crepepapir

maling, farvekridt eller tusch

sddan gor du

1. Pust ballonen op og bind den. 2. Bland mel og vand
indtil det har en klistret konsistens. 3. Klip avispapiret ud
i lange strimler (ca. 3cm brede). 4. Avisstrimlerne dyppes
i mel/vand-blandingen. 5. Forsigtigt seettes strimlerne pa
ballonen, indtil ballonen er deekket. 6. Seet pifataen til at
terre. NB serg dog for at lade et hul veere, s& du kan putte
slik, legetaj, frugt eller grentsager ind i pifiataen senere.
7. Seet endnu et lag avisstrimler pa ballonen. Lad igen et
hul veere. 8. Lad den tarre. 9. Gentag punkt 7-8. 10. N&r
den er tor, spreenges ballonen, og ballonen fjernes.
11. Mal pifiataen. 12. Du kan ogsa dekorere pifiataen
med farvet crepepapir. 13. Lav to huller og fer en snor
igennem hullerne til ophaeng. 14. Fyld f.eks. pifiataen med
slik, legetgj, frugt eller grentsager. 15. Heeng pifiataen op i

en bgrnevenlig hgjde, og legen er klar til start.

Huis bornene tilbydes sukkerholdigt
mad, anbefales det at give dem det i

starten af festen, og sd give dem et sundt

mdltid mad senere.




Af sikkerhedsdrsager er det vigtigt at placere sit
udekokken et sted, hvor det ikke star i vejen for borns leg
og feerden. Derudover er det meget vigtigt, at det placeres
pd en jaevn overflade, hvor det samtidigt stdr i [y for

vind og vejr. Folg producentens instruktioner omkring

placering af udekokkenet.

Y

stoledans

Alt hvad du behgver for at lege legen er stole nok til alle
deltagende samt musik. Legen er meget simpel men rigtig
morsom. Legen kan leges af bade bgrn og voksne, og er

altid meget populeer.

sd’da n leges legen

1. Placer stolene ryg mod ryg i to raekker. Der skal vaere én stol
mindre, end der er deltagere. 2. Start musikken og bed alle om
at gd/danse rundt om stolene. 3. Stop musikken. Den som ikke
sidder pa en stol, n&r musikken stopper, er ude af legen. Husk
at fjerne en stol for hver gang du stopper musikken. 4. Den

som fér den sidste stol vinder legen.
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1 dl varmt vand

20 jordbaer 1 past. eeggeblomme

200g chokolade flormelis

sddan gor du

Geer, vand, salt og sukker blandes sammen i en skal. Bland melet i lidt efter lidt
til dejen bliver fast og slipper. Z£lt dejen. Leeg dejen i en skél, og lad den haeve
tildeekket pa et varmt sted til dejen har fordoblet sin starrelse. Sla dejen ned, eelt

og lad den igen haeve tildeekket pa et vamt sted.

Sl& dejen ned og elt den. Del dejen i fire lige store dele. Hver del rulles til en
bolle og trykkes flad som en tallerken til ca. underkopsstarrelse. Pensl med
past. eeggeblomme. Bages i et tildeekket udekgkken p& en moderatvarme, indtil
kagerne er gyldenbrune. Smelt chokoladen og fordel den pé de Kol e kager. P

med jordbaer og flormelis. .
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fish & chips

ingredienser

4 spsk. mel 2 aeg (pisket)

1,2 liter olie til friture havsalt

100-150g rasp (enten kabt eller hiemmelavet) citronskiver

600g kartofler (skreellet og skéret i 1x5cm tykke stave)

600g lyssej, torsk eller anden fast, hvid fisk (sma eller skéret i 8 stykker)

sddan gor du

Skyl kartoffelstavene og ter dem med kekkenrulle. Varm olien i en friturekoger
eller wok op til 145°C. Kog stavene indtil de er lyse og blgde. Tag dem op og leeg
dem pé& absorberende papir. Skru op pa 180°C. Ter fiskestykkerne og vend dem
i &g, mel og rasp. Kog kartoffelstavene til de er gyldne. Tag dem op og leeg dem
pé absorberende papir. Kog fiskestykkerne til de er gyldne. Tag dem op og leeg

dem pa absorberende papir. Drys med havsalt og server med citronskiver.
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compact 101 compact 103

compact 105

compact 101 » Varmehylde/rist » Emaljeret stebejernsvarmeplade » Gnisttaender » Lakeret stélkonstruktion » To sidebreendere i aluminium » 24cm x 43cm grillomrade » 23cm x 43cm varmeplade» Total maks
effekt pa 6kW » Emaljeret stabejernsrist » Bredde: 58cm » Hgjde: 40cm » Dybde: 66cm

Compact 103 » Redskabsholder » Varmehylde/rist » Emaljeret stebejernsvarmeplade » Gnisttaender » Lakeret stalkonstruktion » To sidebraendere i aluminium » 24cm x 43cm grillomréade » 23cm x 43cm
varmeplade » Total maks. effekt p& 6kW » Emaljeret stabejernsrist » Bredde: 107cm » Hgjde: 104cm » Dybde: 66cm

compact 105 » Redskabsholder » Varmehylde/rist » Emaljeret stabejernsvarmeplade » Gnisttzender » Lakeret stélkonstruktion » To sidebraendere i aluminium » 24cm x 43cm grillomréde » 23cm x 43cm varmeplade
» Effekt braendere: 6kW » Gasblus pé 3,5kW i sidebordet » Total maks. effekt p& 9,5kW » Emaljeret stabejersrist » Bredde: 107cm » Hjde: 104cm » Dybde: 66cm

1» Emaljeret stobejernsrist & varmeplade 2 » Varmehylde/rist 3 » Sidebraender p4 Compact 105
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classic-modeller

classic 217 classic 219

classic 2177 » Termometer i 1get » Varmehylde/rist » Stabejern/porcelaensvarmeplade » Elektrisk trykknap-teending » Rustfrit stél og metal » Braendere i rustfrit stél » 64cm x 49cm grillomrade » Total maks.
effekt p& 14kW » Porceleensemaljeret stalrist » Porceleensemaljeret flammespreder » Bredde: 146cm » Hojde: 123cm » Dybde: 66cm

classic 219 » Termometer i laget » Varmehylde/rist » Stabejern/porceleensvarmeplade » Elektrisk trykknap-teending » Rustfrit stdl og metal » Breendere i rustfrit stal » 64cm x 49cm grillomrade » Effekt braende
14kW » Gasblus p& 4,5kW i sidebordet » Total maks. effekt: 18,5kW » Porcelansemaljeret stalrist » Porcelaensemaljeret flammespreder » Bredde: 146¢m » Hgjde: 123cm » Dybde: 66¢cm

1 » Porcelensemaljeret stgbejernsriste & varmeplade 2 » Sidebraender pé Classic 219




Udendors madlavning har altid veeret en

god mdde for familie og venner at nyde en

sjov og sund udendors livsstil.

Her far du nogle gode rad til, hvordan
du far mest muligt ud af dit Grand Hall
udekokken.




. ll .
Dette betegnes ogsa som “direkte tilberedning”, da maden placeres direkte over

varmen med l&get oppe. Dette er den traditionelle made at grille p&.

forberedelse

» Forvarm udekgkkenet pa “high” med laget nede i fem minutter.
> Pensl kedet med lidt olie inden grillning.
» Hvis du marinerer kadet, skal du kun krydre kadet inden grillning.

» Marinade som indeholder honning eller sukker braender meget let, og det anbe-
fales derfor at indstille breenderne pa “low” eller “medium”, hvis din marinade
indeholder honning eller sukker.

grillning afk@d

For langt det meste ked geelder det, at saften bedst holdes i kadet, hvis man griller
pa “high” i starten. Derefter grilles der p& “medium”, indtil kedet er feerdigt. Det er

bedst kun at vende kadet én gang. P& den méde holdes saften bedst inde i kedet.

Tilberedningstiden afhaenger af tykkelsen pa kedet. Normalt kan man regne med
2-5 minutter, hvis man gnsker sit kad rgdt. @nsker man det derimod gennem-
stegt, skal man fordoble tiden. Hvis du er i tvivl om, hvorvidt kedet er feerdigt, kan
du skeere forsigtigt i kedets tykkeste ende. Hvis kagdet er feerdigt i den tykkeste

ende, er det hele feerdigt.

Et godt rad til at vide, hvornr kedet skal vendes, er nar der kommer bloddré&ber pa

kadets overflade. Dette giver for det meste et mellemstegt stykke ked fuld af saft.

For meget tykke stykker kad er det en god idé ferst at brune kedet med Iaget
oppe. Herefter lukkes laget, og den indirekte tilberedningsmetode tages i brug til
feerdigstegning af kgdet. Den praecise tilberedningstid afheenger af tykkelse og
personlig smag. Normalt kan man regne med 5-15 minutter ved 200°C, n&r man
tilbereder tykke stykker kad, og gerne vil have det saftigt og stegt jeevnt, i stedet

for breendt udenpé og halvfeerdigt indeni.

Det sidste vigtige skridt inden servering er at lade kadet hvile. Dette gar man ved
at tage kedet af grillen og pakke det ind i aluminiumsfolie og placere det et varmt
sted - f.eks. p& varmehylden/risten i laget i min. fem minutter, og gerne leengere
hvis det er et stort stykke kad. P& den made bliver saften redistribueret i kedet og

resulterer i et mere leekkert og saftigt stykke ked.
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stegning og bagning

Dette kendetegnes ved den indirekte tilberedningsmetode
og udfgres med lukket l&g. Maden placeres pa risten eller
pladen pa det forvarmede udekgkken, og tilberedes som

du ville gere det i din indendgrs ovn.

Du kan bruge alle dine opskrifter til tilberedning af ked,
nar du anvender dit Grand Hall udekakken - men med den
bonus at du kan fa den sterre end nogen anden ovn. Dette
betyder, at du kan stege de storste kalkuner, skinker og

hele fisk, som du aldrig fer ville f& plads til.

Nar du anvender den indirekte tilberedningsmetode er det
meget vigtigt, at du ikke bruger braenderne direkte under
risten. Ellers breender kadet. Brug braenderne ved siden
af. Kedet kan ogsa placeres pa varmehylden/risten, og

tilberedes med lukket Iag.

gryderetter

Den indirekte tilberedningsmetode ger det muligt at tilbe-

rede gryderetter.

Fglg din normale opskrift og placer en stgbejernsgryde

(se tilbeher side 47) eller din egen gryde p& udekgkkenet.

Tilbered ved den korrekte temperatur for at sikre det
perfekte resultat, som du kan nyde sammen med familie
og venner. Det kan vaere ngdvendigt at rgre i maden og

tilseette vaeske.
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bacon, g og potato rosti _ oo 'é;rea med mandler og

ingredienser " ' \ ...’ i 'r' ‘ grlllede gr@ntsager

2 store kartofler (skreellet og revet) salt & peber

ingredienser
1 spsk. mel tilsat haevemiddel olivenolie

4 sma grred 4 tsk. smar

8 tynde skiver bacon 2 tomater (halveret) 4 spsk. flekkede mandler salt & peber

2 tsk. hakket persille 4 &g citronskiver olivenolie

4 skiver surdejsbrad (smurt let med olivenolie)

2 tomater (halveret) 2 rgdlgg (grovhakket)

o
sadan g@r du 16 babyasparges 2 spsk. hakket persille

For at lave potato rosti - bland kartofler og mel og smag til med salt og peber. 4 champignon (stilken fjernet)

Kom lidt olie pa panden og lav din potato rosti. Du kan veelge at lave en stor eller

flere sma. Tilbered den pa begge sider til den er spred. Bacon og tomater tilbere- ! é S dan gﬂr du

des pa grillpladen. Bradet toastes pa risten. fisk med olivenolie. Steges p& en pande for at gare det nemmere at vende.

Lav fire spejleeg og pynt dem med en smule hakket persille. Spejleeggene serve- erne brunes pa lav varme til de er gylne. Den grillede grred serveres med en

res sammen med varm toast, bacon, potato résti og tomater. mandler og en citronskive:

ater brunes i olie. Babyasparges pensles med olie og tilberedes pa

en lille smarklat p& toppen af champignonen og grill den pa pladen




rengo r ng

Renggringen af dit Grand Hall udekekken er nem og hurtig, idet komponenterne
er fremstillet at rustfrit stal af god kvalitet, med emalje eller porceleensfinish. Vi
anbefaler, at du renger grillen samt tilbehgr inden ibrugtagning. Brug varmt vand
og saebe. Brug aldrig rengeringsmidler indeholdende slibemidler eller andre
renggringsredskaber/ renggringsmidler, som kan ridse overfladen. Ved at falge

disse rad bliver rengaringen af selv fastbraendte rester nem og ubesveerlig.

rustfrit stdl

For at undgé misfarvning af Iaget, rengares laget, inden grillen tages i brug.

Grand Halls Polisher & Cleaner letter renggringen af rustfrit stal, aluminium og

krom. Brug aldrig renggringsmidler med slibende effekt pa disse overflader.

emaljeret stdl

Emaljeret stél forbliver paent i mange ar, og med regelmaessig renggring sikrer
du en lang holdbarhed. Brug aldrig rengeringsmidler med slibende effekt p&

disse overflader.

rustfri stdlriste

Inden risten tages i brug, renggres den i varmt vand tilsat mild opvaskemiddel.
Risten taler ogs& maskinopvask. Brug aldrig en stalbgrste til renggring af

udekgkkenet.

porcelzensemaljeret stobejernsriste og
andet tilbehor

For at beskytte mod den naturlige rustprocess er stgbe-
jernsristene og andet tilbehgr belagt med en porceleens-
finish. Disse renggres i opvaskemaskinen eller med varmt
vand tilsat mildt opvaskemiddel. For fastbreendte rester

bruges en messingbarste.

indvendigt

Udekgkkenet ber renggres indvendigt mindst én gang om
aret. Brug en messingbgrste. Brug aldrig en stélbgrste eller
en metalskraber, de skarpe ender vil ridse overfladen og

fremskynde rustprocessen.

fedtbakke

Vi anbefaler, at du leegger aluminiumsfolie i bunden af

bakken. P& den made holdes bakken nemt ren og peen.

SORTIMENT 2008 | grandhall
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lamme- og

rodlogskebab

ingredienser

4 spsk. olivenolie

saften fra en citron

4 spsk. hakkede, friske urter

1 fed hvidlgd (hakket)

salt & peber

O NET e

2 rgdleg (skaret i skiver)

8 treegrillspyd (leegges i
blgd i koldt vand i en time)

sddan gor du

Mariande: olivenolie, citronsaft,

urter, hvidlgg, salt og peber blan-

des sammen i en skal. Lamme-

lam med hvidlog og peperonata s [ KpIling 1 honning med grillede

i marinaden. Skalen daekkes til og

ingredienser sddan gor du SR I S BRER SN CE2 gf' d ntSCIg er

Skiftevis seettes ked og radleg pa

Med en lille skarp kniv laves sma ridser i kedet, hvori hvidlags- ; " A
2 smA lammestege salt & peber grillspyddet. Tilberedes pa risten. . .
skiverne placeres. Pensl| kadet med olivenolie og krydr det mgredlenser

2 fed hvidled (skaret i aflange skiver) 2 spsk. olivenolie med salt og peber. Kadet placeres midt pa grillristen, laget

lukkes. N&r stegen er rosa indeni, er den feerdig. Lad stegen 8 kyllingelar 100ml olivenolie

3 spsk. olivenolie 1 lgg (hakket) hvile i 15 minutter. Skeer den ud og server ovenpé peperonataen.

saften fra to citroner 2 tsk. honning

1 aubergine (skaret i terninger) 800g fldede tomater (hakket) Peperonata kan laves i forvejen og genvarmes. Varm olie i en 1 tsk. chilisauce 1 spsk. soyasauce

rgdvin salt & peber wok eller en pande. Laggene steges indtil, de er blgde. Peber-

1 rod peberfrugt, 1 gul peberfrugt (skéret i strimler) frugter og aubergine tilseettes, og steges indtil de er sprode. 2 spsk. balsamicoeddike ekstra olivenolie

. Tomater og en anelse rgdvin (efter smag) tilseettes. Skru ned
3 spsk. grgnne oliven (halveret) forskellige grentsager; zucchini, peberfrugter,

fennikel, asparges (skaret i terninger/skiver) salt & peber

pé& medium varme. Rar jeevnligt og tilseet vand, hvis det bliver
frisk basilikum

ngdvendigt. Nar peperonataen er klar til servering, rares oliven

i, krydr med salt og peber og pynt med basilikum. sﬁdan g@r du

Marinade: olivenolie, citronsaft, honning, chilisauce og soyasauce blandes sammen i en skél. Marinaden
heeldes over kyllingen. Szet kyllingen i kgleskabet, og lad den treekke natten over. Tilbered kyllingen pa lav
varme, og lad den hvile i ca. 5 minutter efter tilberedningen. Grgntsagerne tilberedes i en smule olivenolie,

indtil de er sprade. Krydr med salt, peber og balsamicoeddike.
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premium-modeller

premium 323 premium 325

premium 327

pr('mium 323 » Termometer i laget » Bgjle med kroge til viskestykker » Varmehylde/rist » Stabejern/porcelaensvarmeplade » Elektrisk trykknap-teending » Plads til europaeisk standard gasflaske » Emaljeret og
lakeret stél » Rustfri stalbraendere (stal 304) » 64cm x 48cm grillomréde » Effekt braendere: 14kW » Gasblus pé 4,5kW i sidebordet » Total maks. effekt: 18,5kW » Porceleensemaljeret stalriste » Porceleensemaljeret
flammespreder » Bredde: 146cm » Hejde: 122cm » Dybde: 66cm

premium 325 » Termometer i laget » Bgjle med kroge til viskestykker » Varmehylde/rist » Stabejern/porcelansvarmeplade » Elektrisk trykknap-taending » Plads til europaeisk standard gasflaske » Stél og rustfrit
stél 304 » Rustfri st&lbreendere (stdl 304) » 64cm x 48cm grillomréade » Effekt 4 braendere: 14kW » Gasblus pé 4,5kW i sidebordet » Total maks. effekt: 18,5kW » Porceleensemaljeret stélriste » Porceleensemaljeret
flammespreder » Bredde: 146¢cm » Hgjde: 122cm » Dybde: 66cm

premium 327 » Termometer i laget » Bajle med kroge tl viskestykker » Varmehylde/rist » Stabejern/porcelzensvarmeplade » Elektrisk trykknap-tzending » Plads til europaeisk standard gasflaske » Emalieret og
lakeret stal » 5 braendere (rustfrit stal 304) » 80cm x 48cm grillomrade » Effekt 5 braendere: 17,5kW » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet » Total maks. effekt: 22kW » Rustfri Therma-Core™-rist » Porcelznsemalieret

flammespreder » Beskyttelsesovertraek » Bredde: 146cm » Hgjde: 122cm » Dybde: 66cm

1 » Rustfri stalbraendere 2 » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet 3 » Termometer i laget 4 » Plads til europaeisk standard gasflaske
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freedom 321c » Termometer i Iget » Bajle med kroge til » Var

» Stabejern slade » Elektrisk trykknap-taending » Plads til standard gasflaske » Stal med
charcoalfinish og rustfrit stal 430 » Rustfri stalbraendere (stal 304) » 64cm x 48cm gril ade » Effekt 14kW » P

» Bredde: 146cm » Hojde: 122cm » Dybde: 66cm

stélrist » Por » To flytbare sidehylder

freedom 4.20 opbevaring » Stél med charcoalfinish og rustfrit stal 430 » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hajde: 94cm » Dybde: 57cm
freedom 4.4.0 vask » stal med charcoalfinish og rustirit stél 430 » Granitplade » Stor rustiri stélvask » Vandhane » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hjde: 94cm » Dybde: 57cm

freedom 450 gasplade » Elekirisk trykknap-tzending » Plads til europzeisk standard gasflaske » Stal med charcoalfinish og rustfrit stél 430 » Stabejern/porcelzens Teppan-Yaki varmeplade » 5,5KW wokbrzen-
der med stabejemnsrist » 4,5KW braender i rustrit stal (stal 304) » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hejde: 94cm » Dybde: 57cm

1 » Granitplade 2 » Teppan-Yaki varmeplade & wok-braender 3 » Freedom 430 hjgremodul 4. » Plads til europaeisk standard gasflaske
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freedom rustfrit stdl

freedom 455 + freedom 321x + freedom 445

freedom 455 + freedom 445

freedom 455 + freedom 321x + freedom 445 + freedom 435 hjorne + freedom 425 opbevaring
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freedom 321x freedom 425 storage

freedom 445 vask freedom 455 gasplade

freedom 321x » Termometer i laget » Bgjle med kroge til viskestykker » Varmehylde/rist » Stebejern/porceleensvarmeplade » Elektrisk trykknap-teending » Plads til europeeisk standard gasflaske » Rustfrit
stal (304 og 430) » Rustfri stalbreendere (stal 304) » 64cm x 48cm grillomréde » Effekt breendere: 14kW » Effekt infrared braender: 3,5kW » Total maks. effekt: 17,5kW » Porcelaensemaljeret stélrist » Porcelaens-
emaljeret flammespreder » To flytbare sidehylder » Bredde: 146cm » Hgjde: 122cm » Dybde: 66cm

freedom 425 opbevaring » Stél og rustiit stél 430 » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hojde: 94cm » Dybde: 57cm
freedom 4.4.5 vask » stél og rustfrit stél 430 » Granitplade » Stor rustiri stélvask » Vandhane » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hajde: 94cm » Dybde: 57cm

freedom 455 gasplade » Elekrisk trykknap-teending » Plads til europzeisk standard gasflaske » Stal og rustrit stél 430 » Stabejern/porcelzens Teppan-Yaki varmeplade » 5,5kW wokbrzender med stabejerns-
rist » 4,5KW braender i rustfrit stal (st&l 304) » Opbevaringsskab » Bredde: 66cm » Hgjde: 94cm » Dybde: 57cm

1» Granitplade 2 » Teppan-Yaki varmeplade & wok-braender 3 » Freedom 435 hjgrnemodul 4 » Plads til europzeisk standard gasflaske
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kom

med til

Ring til dine venner og inviter dem til engrillfest.

Hvis du star og skal vaere veert ved en havefest, eller hvis
du allerede har veeret det, kan du maske finde vejledning og

inspiration i felgende rad.

Alle udendgrsomrader kan bruges til underholdning af geester.

Med et tag som dette er en udendars grillfest et oplagt valg.

For at sikre succesen med en udenders grillfest er der mange
ting, som skal ga op i en hgjere enhed. Kan vi regne med vejret,
hvilke opskrifter skal bruges, hvilken musik vil skabe den rigtige
atmosfeere, og hvilke drinks skal serveres? Hvis man skal fglge
nutidens trends for udenders madlavning skal man ikke servere

det traditionelle grillmad, men snarere asiatisk mad eller fisk.

Det betyder meget, at maden ser laekker ud, og med alle de
ressourcer, som star til ridighed i dag, er det sveert at fejle.

Borddaekningen kan bidrage til den rette stemning.

19 loer en s .LJ‘_‘LJ‘ ess coae

sort/hvid fest er altid sjov.

SORTIMENT 2008 | grandhail




SORTIMENT 2008 | grandhall

grillede krebsehaler

med koriandersmor

ingredienser

4 krebsehaler salt & peber

3 spsk. hakket koriander 1 citron (skaret i skiver)

100g blgdt smer 3 spsk. citronsaft

sddan gor.du

Bland smer, citronsaft, koriander, salt og peber. Fiern skallen fra bunden af kreb-
sehalen. Tilbered pé& risten med Kadsiden nedad i 2-3 minutter. Vend og smar
smerblandingen pé kedet. Grill indtil kedet er feerdigt. Server krebsehalerne med

kstra smarklat og en skive citron.




thailandsk salat
med nudler

ingredienser

3 bundter risnudler

509 bgnnespirer

1 spsk. hakkede, ristede peanuts

1 spsk. stegte skalottelag

1 rgd peberfrugt (halveret og skaret i tynde strimler)

1 lille bundt mynte (grovhakket)

1 lille bundt koriander (grovhakket)

2 spsk. kokosngd i strimler

1 spsk. vegetabilsk olie

Y tsk. karryketchup

1 spsk. fiskesauce

4 forérslag (skéret i skiver ca. 1cm tyk)

citronskiver og en bananblomst (til servering)

sddan gor du

Bring en gryde med vand i kog. Braek nuddelbundterne
over en gang og kog dem 1-2 minutter, indtil de er blade.
Heeld dem i i en si, og heeld koldt vand over dem. Varm
olien i en wok. Tilseet karryketchup og lad det stege
i ca. 30 sekunder. Tilseéet peberfrugt og forérslgg og
lad det stege i yderligere 30 sekunder. Tilsaet nudler,
bgnnespirer, kokosngd, koriander og mynte. Rar indtil
det er godt blandet. Tilsaet fiskesausen og smag til. Rgr
igen. Drys salatblade, peanuts og skalottelag over retten
og server den. De yderste blade p& en bananblomst kan

bruges efter individuel smag.

Husk levende lys pd bordet, og hvis du

kan komme til at tznde dem, preecis som
solen gdr ned, har du sikret dig en hyggelig
stemning. Sorg for at placere dine geester lidt

taet, sd de kan snakke sammen uden at rdbe.

Du bidrager til en endnu bedre stemning
ved at spille det musik, som dine gzester
kender og kan synge med pd. Sorg for

ikke at spille hojt i starten, idet det kan
odelaegge konversationen. Placer puder og
hynder hvor du kan for at sikre, at dine
geester sidder behageligt og hygger sig.
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red beef curry

ingredienser

600g okseked (skaret i terninger) 1 spsk. olivenolie

8 sma lgg (pillet) 600ml kokosmaelk

1-3 spsk. karryketchup fiskesauce

2 kaffir limeblade tarret chili

1 spsk. sgd paprika 2 spsk. stegte skalottelag

sddan gor du

Varm olie i en wok eller en pande p& mellemvarme. Tilseet karryketchup og lad det
stege i ca. 30 sekunder. Rar konstant. Tilseet kedet og rer godt. Lad det stege i et
par minutter, indtil kedet er brunet. Tilsaet lgg, limeblade, paprika, og kokosmaelk
og lad det stege pé svag varme, indtil kedet er feerdigt, og saucen er blevet tilpas
tyk. Tilszet fiskesauce efter smag. Pynt eventuelt med skalottelgg og terret chili.

Serveres sammen med ris.




designtrends

Fremtidige designtrends inkluderer en udenders pejs til
udekgkkenet. Fuldendte udendgrsfaciliteter med udekek-
ken og bar bliver mere og mere populeert hos husejere.
Ved at udvide dine udendgrsfaciliteter er du med pa de

nye trends og med til at sikre en god atmosfeere.

2008 COLLECTION | grandhall

professional-modeller

professional 482, integreret professional 529

professional 584 kan omstilles til naturgas

plofcssional .'1.82 intcgrcref » Termometer i l3get » Stebejern/porceleensvarmeplade » Varmehylde/rist » Integreret, elektronisk Smooth Start™ » Rustfrit stal (304 og 430) » Rustfri stalbraendere (stal 304)

» 64cm x 48cm grillomréde » Effekt braendere: 14kW » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet » 3,5kW infrarad breender » Total maks. effekt: 22kW » Rustfri Therma-Core™-rist » Flammespreder i rustfrit stal (stal 430)
» Bredde: 106,5cm » Dybde: 58,5cm

professional 529 » Termometer i laget » Bajle med kroge tl viskestykker » Varmehylderist » Stabejern/porceleensvarmeplade » Elekrisk trykknap-tzending » Plads til europeisk standard gasflaske » Rustiiit

stél (304 og 430) » Rustfri stalbreendere (st&l 304) » 80cm x 48cm grillomréde » Effekt braendere: 17,5kW » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet » Total maks. effekt: 22kW » Rustfri Therma-Core™-rist » Flammespreder
i rustfrit stél (stal 430) » Beskyttelsesovertraek » Bredde: 169cm » Hajde: 122cm » Dybde: 66cm

proﬂ'sxionﬂl 584. » Termometer i laget » Bgjle med kroge til viskestykker » Varmehylde/rist » Stabejern/porcelaensvarmeplade » Integreret, elektronisk Smooth Start™ » Plads til europeeisk standard gasflaske
» Rustfrit stal (304 og 430) » Rustfri stdlbraendere (stal 304) » 80cm x 48cm grillomréde » Effekt breendere: 17,5kW » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet » 3,5kW infrarad braender » Total maks. effekt: 25,5kW
» Rustfri Therma-Core™-rist » Flammespreder i rustfrit stal (stdl 430) » 95% samlet » Beskyttelsesovertraek » Bredde: 207cm » Hojde: 122cm » Dybde: 66cm

1 » Flammespredere i rustfrit stal (st&l 430) og rustfri ThermoCore™-rist 2 » Gasblus pa 4,5kW i sidebordet 3 » Flotte drejeknapper 4 »Plads til europaeisk standard gasflaske
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tilbehor

Uendbargrillplade‘ Inspirerer til leekre retter lige fra kylling og steaks til skaldyr og grentsager. Den rillede side giver flotte streger, mens den
flade side er perfekt til sandwiches, pandekager og aeg. gri”rist. Rustfrit stal eller porceleensemaljeret stgbejern for nem renggring. Saelges som
2-pak. ﬂammespreder. Forhindrer stikflammer forarsaget af dryppende fedt. Seelges som 2-pak i rustfrit stél (st&l 304) eller med porcelaensfinish.

Smbejernsfad med Iu"g. Dette fad er ideelt til madvarer, som kraever en langsom tilberedning og giver samtidig din mad en unik smag. gri”rist
med fedtopsamler. Denne alsidige grillrist er egnet til alle kul- og gasgrill. Konstrueret af rustfrit stal (stal 304). beskyttelsesovertreaek. Til hver
Grand Hall grill findes der et specielt beskyttelsesovertreek, som beskytter din grill mod al slags vejr. gri”topper i rllstﬁ’if stdl med mdlene 38617!
X 386m og med Ilﬁndtag. Denne grilltopper er perfekt til grillning af mindre madvarer, som ellers ville falde igennem en rist. Den er udstyret med sma
huller, hvorved fedtet ledes veek, og man opnar en sundere madlavning. shish kebab szt. Ideel til tilberedning af beffer, kyllingefilet, fisk, spareribs
og hot wings. Den er udviklet i rustfrit stal, hvilket ger den holdbar og renggringsvenlig. gri”kuru. Ideel til kad, fisk og grentsager. Laget kan justeres
i tre forskellige hgjder, hvilket sikrer, at madvarerne altid passer perfekt i kurven. rogeboks. Med denne raggeboks i rustfrit stal kan du give maden
den specielle regsmag, som hidtil kun har veeret mulig med kulgrill. tilbehprssaet. Rustfrit stal (304) med handtag i barstet stal og med hul s&
redskaberne kan heenges pa redskabsholderen. Indeholder tang, stegegaffel, paletkniv og pensel samt et ekstra penselhoved. gri”spyd. Dette
spyd er ideelt til langsom tilberedning af merbrad, fierkree og oksesteg. Spyddet fas i to sterrelser. Kraever 230V strgmtilfarsel. stegetermomefer.
Dette dual stegetermometer kombinerer béde infrarade- og temperatursensorer i én enhed. Den infrargde enhed er sikker og hygiejnisk og gdeleegger
ikke overfladen pa kedet. po[isher & cleaner. Renggrings- og pudsemiddel som beskytter rustfrit stal, krom og aluminium. Renger, puds og

beskyt din grill pa én gang. gasregula or. Gasregulator, slange og adapter til Grand Hall udekekkener.
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living style

Witt A/S

Gadstrup Sgvej 9
DK-7400 Herning
DENMARK

TEL +45 70 25 23 23
FAX +45 70 25 48 23
witt@witt.dk

www.grandhall.eu
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Grand Hall arbejder Iabende p4 forbedringer, og kan
uden videre notifikation foretage sndringer.

Begreenset garanti: Der ydes 2-rs garanti pa produktet
bortset fa falgende sliddele: Hjul, grilliste, varmeplader,
braendere og flammedetektorer. P4 ovennzevrte ydes
6-méneders lovpligtig garanti. Garantien dzekker ikke
batteri samt evt. rust/anlabninger pé udekakkenet
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