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VRNORSK PA <GRILLEN

‘Urnorsk pa grillen” er Sunwinds egen serie med
griller, balpanner, utepeiser og tilbehgr - designet
av nordmenn for a brukes under norske forhold.

Produktene i Urnorsk-serien taler norsk var og
klima, og er like gode a grille pa aret rundt,
sommer som vinter!

Vi gnsker & fremme norsk mattradisjoner, og all
den herlige maten som kan tilberedes pa grillen.

For & hedre den norske kvinnen er alle vare griller
gitt urnorske kvinnenavn.

Nyt fritiden med urnorsk pa grillen!

BAKSTEHELLE

Bakstehelle er en pizzastein enhver grill-
sjef bgr ha! La steinen ligge pa grillen i
ca. 5 minutter fgrst sa den blir ordentlig
varm, legg pizza, rundstykker eller stek
sveler pa steinen, og voila - pa fa minut-
ter har du et sprott og nydelig resultat
med en urnorsk tvist!

GRILLSETT 3 DELER

Dette grillsettet inneholder alt du trenger til
a fa best mulig resultat pa grillen. Handtaket
i tre er svert robust, i god urnorsk tradisjon.
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KARN gassgrill

¢ Valgfri montering av frontplate eller hylle

* Stgpejernrist

Stor og robust

e 5 ars garantiprogram

Mal: 154 x 55 x 115 cm
Grillareal: 80 x 42 cm

4 rustfrie brennere
Piezotenning i hver brenner
Dobbelt lokk

Stepejernrist

Effekt: 14 kW

Vekt: 42 kg

Gassregulatorsett tilkommer

Lettlest Sunwind termometer

......
EARN
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SRIVEMET PR

Det finnes to hovedmetoder for a lage mat pa
Karn: den indirekte og den direkte maten.

INDIREKTE GRILLING

Nér mat grilles indirekte brukes Karn nermest som en
stekeovn. Maten legges direkte over brennerne i midten
som er slatt av, med de ytre brennerne pa. Husk a lukke
lokket pa Karn. Indirekte grilling egner seg best for
storre kjottstykker som grilles i mer enn 25 minutter.

DIREKTE GRILLING

Ved direkte grilling kommer varmen fra en kilde direkte
under maten. Direkte grilling har den hgyeste effekten.
Det anbefales & steke med lokket igjen: da reduseres
faren for oppflamming og brent kjott.

KOMBINASJON AV DIREKTE 0G
INDIREKTE GRILLING

En kombinasjon av begge grillmetodene kan brukes, og
anbefales spesielt for et tykt stykke biff eller fisk. La
maten grille pa direkte varme i kort tid pa begge sider.
Skru sa ned temperaturen og lukk lokket i 3-4 minutter.

GRILLTREKK
REGNFRAKK

Ta ekstra godt vare

pa Karn - kle henne i

grilltrekket Regnfrakk.

Regnfrakken er laget

for norske forhold, og

er bade sveert slitest-

erkt og foret for @ unnga kondens. Det er vanntett, sterkt

og vaerbestandig. Grilltrekket beskytter Karn mot regn og

stgv, holder henne ren og pen, og forlenger Karns levetid.
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BRUK MULIGHETENS
KARN &Ik D

GRILLING PA GRILLRIST

Den karakteristiske “"rgkte” grillsmaken fas kun ved grilling pa
rist. Denne metoden er best egnet for mart kjott, grennsaker og
fisk. Nar du griller grennsaker, anbefales det & legge de i en egnet
rist/kurv. Grgnnsakskurv kan kjgpes pa sunwind.no

VARMEHYLLE

Kjottet ber alltid hvile i ca. 10 minutter fgr du serverer det for

a oppna best spredning av saftene i kjgttet. Varmehyllen er ideell
for a la kjottet hvile for servering. Hyllen egner seg ogsa til a
holde den ferdige maten varm.

@nsker du flere tips og rad, inspirerende artikler, fristende opp-
skrifter, og annen nyttig informasjon om hvordan du kan bli en
grillkonge pa Urnorsk-grillen? Fglg med pa var Facebook-side og
Instagram:

FA FLERE TIPS 0G IDEER

Facebook.com/sunwindurnorsk

Instagram.com/sunwindurnorsk




1. Pensle grillristen med litt olje for du legger pa maten.

2. Les bruksanvisningen noye for du griller pa Karn for forste gang. Pass pa at -
Karn star vannrett og stott. Flytt aldri pa Karn nar hun er varm. e . f'_'-__,'.--" ;;
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VEPLIKEH@ LD AV
GASSGRILL KARN

Gassgrillen Karn bgr holdes fri for skitt og fett for ikke
a forringes.

Rengjer grillen etter hver bruk, hver gang! La Karn brenne pa full
styrke, brenn bort fett og rester. Bruk grillbgrsten for a skrubbe

bort matrester. En stalbgrste er effektiv for daglig rengjering. Egnet
grillbgrste kan kjgpes pa sunwind.no

Pensle grillristen med olje slik at maten ikke brenner seg fast.
Benytt en grillpensel med langt skaft. Du kan og pensle grillmaten.
Bruk aldri aerosol sprayolje pa varm grill.

Utvendig ber du vaske Karn med varmt, mildt sdpevann og sett
henne gjerne inn med syrefri olje. Fjern fett fra grillens innside med
plast eller treskrape. Ta bort stgpejernsrist, plate og brennerne for
rengjgringen. Pa hengsler bruker du smgremiddel. Karn oppbevares

under grilltrekk Regnfrakk. Rengjgr grillen ved tegn til overflaterust.

BRENNERE
La Karn brenne pa full styrke i 5 minutter etter matlagingen. Det
vil brenne bort fett og holde brennerne rene. For mer vedlikehold:

demonter brennerne fra grillen (se bruksanvisningen) og skrubb med
stalbgrste. Pase at hullene i brennerne er dpne og rene. Stgpejerns-
brennere settes inn med matolje.

HERDING AV GRILLRISTER I ST@PEJERN

Vask grillristen for a fjerne fett- og oljerester. Tgrk risten, sett inn
overflatene, over og under, med matolje. Sett grillristen tilbake i
Karn. Tenn pa brennerne, ha pa lav posisjon i 20 minutter. La ristene
brenne av seg.

SJEKK GASSTILFPRSELEN

Gasslangen bgr byttes annethvert ar. Smgr sdpevann pa slangen mens
grillen er i bruk: hvis sapevannet bobler ma slangen byttes umiddel-
bart. Gjer det samme rundt tilkoblingen til gassbeholderen og der
slangen er festet til Karn. Bgy pa slangen, se etter sprekker. Kontrol-
ler gasskoblingenes tetthet nar du skifter gassflaske. Propangass vil
du lukte ved en stgrre lekkasje: stans grillingen umiddelbart og bytt
slangen. Slange og regulator kjgper du pa sunwind.no



ROTERENDE GRILLSPYD

EN SPENNENDE GRILLMETODE

Grilling med et et roterende grillspyd er en av de mest spennende
metodene for a gjere den tradisjonelle grillen mer allsidig. Grillspydet
er ideelt for store stykker kjgtt eller kylling og selvfglelig for helstekt
gris eller lam. Med litt kreativitet kan det ogsa brukes for mindre
kjott og ogsa grennsaker. Kjgttet blir spratt og godt utvendig, og
saftig inni. Arsaken er at kjgttet hele tiden roterer og kjgttsaftene vil
holde seg pa kjottet i stedet for @ dryppe ned. Nar du fgrst har prevd
det roterende grillspydet en gang, er vi sikre pa at du vil bruke det
igjen og igjen!

Denne metoden blir vanligvis brukt til grilling av store stykker kjgtt
eller hele dyr, som griser, kalkuner, eller til og med hele storfe. I
middelalderen og tidlig moderne kjgkken, var spiddet den foretrukne
maten & tilberede kjgtt i en stor husholdning i Norge. Rotasjonen
sprger for at kjgttet dreies konstant rundt under tilberedningen, som
forer til at kjottsaften blir hengende pa og gir saftig og godt kjatt.

SLIK GAR DU FREM:

Vi anbefaler at du tenner de ytterste brennerne pa Karn og lar de
midterste vaere avskrudd. Kjgttet plasserer du midt pa spydet slik
at kjottet grilles pa indirekte varme.

DETTE KAN DU GRILLE PA GRILLSPYDET:

Store stykker kjott eller kylling er godt egnet, for eksempel hel
kylling/kalkun, gris, eller lam. Du kan du ogsa prgve deg frem
med mindre stykker viltkjgtt, eller grgnnsaker, kun fantasien
setter grenser!

Sjekk ut sunwind.no for tips og oppskrifter.



SGRILVING AV KIS TT

For a sikre et perfekt resultat hver gang, er det viktig a huske pa et
par grunnleggende regler nar du skal grille kjgtt. Regel nummer én er
at kjgttet ma veere mert! Svin og lam er som oftest mart, men storfe-
kjott ma vzere av biffkvalitet for a gi best mulig resultat. Kjgttet skal
ha tilnaermet romtemperatur for du begynner a grille. Husk & marinere
kjottet pa forhand for et ekstra smakfullt og saftig resultat. Unnga a
snu kjattet ofte, og ikke bruk kniv, gaffel eller tranchergaffel som vil
gjennombore kjottet.

Hgy varme er ogsa viktig for a fa stekeskorpe, ellers blir kjgttet mer
kokt enn stekt. En vanlig tabbe er a legge kjottet pa for grillen er
skikkelig varm. Ogsa gassgrillen ma bli varm nok fer du setter i gang
grillingen. Du trenger ikke mye utstyr for a lage god grillmat, men du
kan kanskje unne deg grillsettet Reiskap og et steketermometer til
store kjottstykker.

I tillegg til klassikere som storfe, kylling og svin, er urnorske favorit-
ter som rein, elg, hjort og lam sveert godt egnet for grilling.
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4 <RILLING AV RMISK

Fisk pa grillen er en morsom utfordring, og trenger ikke a vare spe-
sielt vanskelig. All type fisk kan grilles, men noen er bedre egnet
enn andre. Laks, kveite og grret er fisk som henger bedre sammen
og kan grilles rett pa stgpejernristene.

I tillegg er andre norske delikatesser som hummer, sjokreps og
blaskjell gull verdt pa grillen. For deg som griller aret rundt er det
fint a vite at skalldyrene smaker aller best om vinteren!

Nar du griller fisk er det lurt a benytte den indirekte grillmetoden.
La fisken grille pa direkte varme i kort tid pa begge sider til den
har fatt en skorpe. Skru sd av gassblusset direkte under fisken,

la blussene pa sidene vare pa. Lukk lokket og grill videre i 3-4
minutter.



CPPSKRIM¢R

recnsdyryilet
Reinsdyrfilet er mgrt og smakfullt, og noe av
det mest urnorske og eksklusive vi kan by pa
her i landet. Men det behgver ikke vaere kom-

plisert for det! Denne varianten serveres med
en rgdvinssaus og grillede grgnnsaker.

INGREDIENSER 4 PORSJONER
REINSDYR

Indrefilet av reinsdyr

5 dl rgdvin

En kvast rosmarin og timian
Litt havsalt

En liten neve pepperkorn
Smor til steking

GRONNSAKER

En rgdbet

4 gulrgtter

10 champignoner
Amadinepoteter
Salt og pepper
Litt smor

R@DVINSSAUS

Et stort glass rgdvin
Tre dl god kraft
Sjallottlok

Sukker

Smer

Salt og pepper

SLIK GAR DU FREM:

1. Bland sammen rgdvin, rosmarin, timian, salt
og pepper i en bolle. La reinsdyrfileten mari-
nére i blandingen i kjoleskap i minst én time.

2. Del potetene i to. Grilles pa grillrist eller
grillplate med noen ferske urter.

3. Lag saus. Fres sjallottlok i litt smeltet smor.
Tilsett rodvin og kraft og redusér til ca. halv-
parten. Smak til med salt, pepper og sukker.
Rer inn en klatt smer rett for servering.

4. Skjaer grgnnsakene opp i strimler. Grill
grennsakene pa rist, eller i grgnnsakskurven i
kokegropen.

5. Grill reinsdyrfileten slik du foretrekker.

grilllen med goillede
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Fingermat fra grillen blir ekstra godt nar du bruker
fersk laks, aller helst fisket selv!

INGREDIENSER 4 PORSJONER
800 gram fersk laks

4 paprikaer, gjerne i forskjellige
farger

12-15 cherrytomater

3 ss olivenolje

1 sitron

Salt og pepper til smak

Isvann

Salt og pepper

SLIK GAR DU FREM:

1. Skjeer laksen i terninger og tre pa grillspydene.
Pensle med litt olje, tilsett en klype salt og litt
nykvernet pepper over laksen.

2. Grill hel paprika og cherrytomater over indirek-
te varme, gjerne i grgnnsakspannen i Kokegropen.
Avslutt over direkte varme for a fa den grillede,
litt brente smaken. Fglg ngye med!

3. Legg lakespydene pa den varme grillristen. Snu
etter hvert som de far farge, ca. 1-2 minutter.

4. Skjaer opp paprika i staver, spises med fingrene!

5. Skvis sitronsaft over laksen, og server spydene
sammen med de grillede grgnnsakene. Ingen
bestikk ngdvendig!

latkesepe
- g # aad
Pizza pa grillen gir en deilig, spre pizzabunn -

akkurat slik du vil ha! Tilberedes pa Bakstespaden,
grilles pa Bakstehellen.

INGREDIENSER 1-2 PORSJONER
2 dl creme fraiche

2 dl ost, f.eks. mozzarella

8 skiver rpkelaks

4-6 grgnn asparges

2 ss olje

En neve dill

Mel til pizzaspade

Ferdig tilberedt pizzadeig

SLIK GAR DU FREM:

1. Ha godt med mel pa Bakstespaden. Rull ut og
form pizzadeigen pa Bakstespaden. Pass pa at
den enkelt glir pa pizzaspaden, bruk eventuelt
mer mel.

2. Bruk pizzaspaden til & flytte deigen over til
den varme pizzasteinen. Grill pizzabunnen pa
steinen i ca. 1-2 minutter, til den far litt farge.

3. Pensle aspargesen med olivenolje fgr du legger
aspargesen pa grillen. Grill et par minutter til de
er more.

4. Ta pizzabunnen av pizzasteinen, og tilbake pa
Bakstespaden. La den nygrillede siden ligge opp.

5. Smgr creme fraiche pa pizzadeigen.

6. Strp osten over.

7. Legg skivene med rgkelaks utover pizzaen.

8. Legg de ferdiggrillede aspargesene pa pizzaen.

9. Flytt pizzaen tilbake til pizzasteinen og grill
over indirekte varme (husk a lukke grillens lokk)
til osten har smeltet.

10. Pynt gjerne med litt dill rett for pizzaen skal
serveres!
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