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Makes Indirect Cooking easier when grilling large cuts of meat and other foods that require longer cooking times.
Made of durable aluminiumised steel.

USING THE CHARCOAL BRIQUETTE HOLDERS

Place holders with flat sides together in centre of charcoal grate. Fill each holder with 25 briquettes and ignite
charcoal. Coals will be ready when they have a light coating of grey ash (approximately 25-30 minutes). Using
long-handled tongs and heat-resistant mitts, slide Charcoal Briquette Holders apart to the outside edges of the
charcoal grate, leaving a large area in the centre for a drip-pan. (Drip-pans are available as an accessory.) Place
food on the cooking grate and cook with the lid on. Heat will circulate around the food, simulating a convection
oven.

/A WARNING: Use heat-resistant mitts and long-handled tongs when moving holders.

Facilita la coccidén indirecta para asar cortes grandes de carne y otros alimentos que requieren tiempos mas
largos de coccion. Hecho de acero aluminizado duradero.

COMO USAR LOS “SOSTENEDORES DE BRIQUETAS DE CARBON”

Coloque los sostenedores con los costados planos juntos en el centro de la rejilla para el carbén. Llene cada
sostenedor con 25 briquetas y encienda el carbdn. El carbdn estaré listo cuando esté cubierto con una leve capa
de ceniza gris (aproximadamente 25-30 minutos). Usando tenacillas largas y guantes resistentes al calor, aparte
los sostenedores de briquetas de carbdn deslizandolos hacia los bordes externos de la rejilla para el carbén

de manera de dejar un amplio espacio en el centro para la bandeja de goteo. (Las bandejas de goteo estan
disponibles como accesorios.] Coloque los alimentos sobre la rejilla de coccién y cocinelos con la tapa puesta. EL
calor circulard alrededor de los alimentos, simulando un horno de conveccidn.

/A ADVERTENCIA: Use guantes resistentes al calor y tenacillas largas para mover los sostenedores.

¢

Facilitent la cuisson indirecte lorsque vous grillez de grands morceaux de viandes et d'autres aliments qui
nécessitent des durées de cuisson longues. Fabriqués en acier recouvert d’aluminium durable.

UTILISATION DES SUPORTS POUR BRIQUETTES DE CHARBON

Placez les supports en orientant les c6tés plats ensemble vers le centre de la grille a charbon. Remplissez
chaque support de 25 briquettes puis allumez le charbon. Les charbons sont préts quand ils sont légérement
enrobés de cendre blanche (environ 25 a 30 minutes). A l'aide de pinces a longs manches et de gants anti-chaleur,
faites glisser les Supports pour briquettes de charbon vers les extrémités extérieures de la grille a charbon en les
séparant et en laissant une grande zone au centre pour accueillir un égouttoir. (Les égouttoirs sont disponibles a
la vente en tant qu'accessoires.) Placez les aliments sur la grille de cuisson puis cuisinez en gardant le couvercle
fermé. La chaleur va circuler autour des aliments, simulant un four a convection.

/A MISE EN GARDE : Utilisez des gants anti-chaleur et des pinces a long manche lorsque vous manipulez les
supports.

¢

Erleichtern das indirekte Grillen bei grofien Fleischstiicken und anderem Grillgut mit langeren Garzeiten. Aus
robustem, alubeschichtetem Stahl.

SO VERWENDEN SIE DIE HOLZKOHLEKORBE :

Stellen Sie die Korbe mit den geraden Seiten zueinander in die Mitte des Holzkohlerostes. Fiillen Sie jeden Korb
mit etwa 25 Holzkohlebriketts oder -stiicken und ziinden Sie sie an. Warten Sie etwa 25-30 Minuten, bis die
Holzkohle mit einer diinnen Schicht grauer Asche iiberzogen ist. Ziehen Sie hitzebesténdige Grillhandschuhe
an, und schieben Sie die Holzkohlekdrbe mit einer Grillzange an den Rand des Holzkohlerostes. Stellen Sie eine
Tropfschale in den entstandenen freien Platz in der Mitte (Tropfschalen sind als Zubehdr erhéltlich.) Legen Sie
das Grillgut auf den Grillrost Uber die Tropfschale und grillen Sie bei aufgesetztem Deckel. Die Warme zirkuliert
wie in einem Umluftofen um das Grillgut.

/A SICHERHEITSHINWEIS: Tragen Sie beim Umgang mit den heilen Holzkohlekérben immer hitzebesténdige
Grillhandschuhe und verschieben Sie die Kdrbe nur mit einer Grillzange.

WWW.WEBER.COM® 3



®_

Helpottaa kookkaiden lihanpalojen tai muiden pitkaa kypsennysaikaa vaativien grillattavien epasuoraa
grillaamista. Valmistettu kestavasta aluminoidusta teraksesta.

BRIKETTIKORIE N KAYTTO

Aseta brikettikorit brikettiritilan keskelle tasaiset kyljet vastakkain. Tayta jokainen kori 25 briketilld ja sytyta
briketit. Hiillos on valmis, kun brikettien pinnalla on ohut kerros harmaata tuhkaa (noin 25-30 minuutin kuluttua).
Siirra brikettikorit brikettiritilan ulkoreunoille niin, etta keskelle jaa tilaa tiputusastialle. Kayta siirtamisessa
pitkia grillipihtejd ja grillikintaita. (Tiputusastioita on saatavana erikseen.) Aseta grillattava ruoka grillausritilélle,
sulje kansi ja anna ruoan kypsya. Lampo padsee kiertamaan grillattavan ruoan ymparilla aivan kuten
kiertoilmauunissa.

A\ VAROITUS: Kéytd brikettikorien siirtamiseen pitkia grillipihteja ja lampo6a kestavid kintaita.

®

Gjor det enklere med indirekte steking pa grillen av store kjgttstykker og annen mat som krever lengre steketid.
Laget av robust aluminisert stal.

BRUK HOLDE RNE TIL GRILLBRIKETTER

Plasser brikettkurvene med de flate sidene mot hverandre i midten av kullristen. Fyll hver holder med 25
grillbriketter og tenn pa brikettene. Brikettene er klare nar de har fatt et lysegratt askebelegg [ca. 25-30
minutter). Bruk varmebeskyttende grillvotter og skyv brikettkurvene fra hverandre mot ytterkantene av kullristen
ved hjelp av en tang med lange h&ndtak, slik at det blir et stort &pent omréde i midten for en dryppbakke.
(Dryppbakken leveres som tilleggsutstyr.) Plasser maten pa grillristen, og stek med lokket pa. Varmen vil
sirkulere rundt maten, slik at det oppnds samme effekt som i en varmluftsovn.

/A ADVARSEL! Bruk varmebeskyttende grillvotter og tang med lange handtak nar du flytter brikettkurvene.

< |

Ger indirekte stegning lettere, nar du griller store stykker kad og andre fgdevarer, som kreever laengere
stegetider. Fremstillet af holdbart aluminiumovertrukket stal.

BRUG AF KULBAKKER

Anbring holderne med de flade sider samlet i midten af treekulsristen. Fyld hver holder med 25 traekulsbriketter
og anteend dem. Kullene vil vaere klar til brug, nar de har en lys belaegning af gra aske (ca. 25-30 minutter).
Skub kulbakkerne ved hjaelp af langskaftede teenger og varmeafvisende grillhandsker ud til kanten af

kulristen, sa der bliver et stort omrade i midten til en foliebakke. (Foliebakker fas som ekstraudstyr.JAnbring
maden pa stegeristen, og steg med laget pa. Varmen vil cirkulere rundt om maden pa samme made som i en
konvektionsovn.

/A ADVARSEL: Brug varmeafvisende grillhandsker og langskaftede taenger, nar du flytter holderne bakkerne.

9

Gor indirekt matlagning enklare vid grillning av stora kottstycken och andra typer av mat som kraver langre
beredningstid. Tillverkad i slitstarkt aluminiumbelagt stal.

ANVAND BRIKETTHALLARE

Placera hallarna med platta sidorna mot varandra i mitten av brikettgallret. Fyll varje héllare med 25 briketter
och tand. Briketterna ar klara for anvandning nar de &r tackta av tunn gra aska (cirka 25-30 minuter). Anvand
tdng och grillvante for att dra briketthallarna fran varandra till brikettgallrets ytterkanter, vilket lamnar ett stort
utrymme i mitten for ett droppfat. (Droppfat finns tillgangliga som tillbehor.) Stall maten p& grillgallret med
locket pa. Varme cirkulerar runt maten och simulerar en konvektionsugn.

A\ VARNING: Anvind grillvante och tdng nér du flyttar hallarna.

e

Maken indirect koken gemakkelijker bij het grillen van grote lappen vlees en ander voedsel dat langere
bereidingstijden vergt. Vervaardigd van duurzaam gealuminiseerd staal.

DE HOUDERS VOOR HOUTSKOOLBRIKETTENGEBRUIKEN

Plaats de houders met de vlakke kanten tegen elkaar in het midden van het houtskoolrooster. Vul elke houder
met 25 briketten en steek de houtskool aan. De kolen zijn gereed als ze zijn bedekt met een dun laagje grijze as
(na ongeveer 25-30 minuten). Schuif, met behulp van een lange tang en hittebestendige wanten, de houder voor
houtskoolbriketten uit elkaar naar de buitenranden van het houtskoolrooster, waardoor ruimte in het midden
ontstaat voor een grote druippan.

(Druippannen zijn als accessoire leverbaar.) Plaats voedsel op het kookrooster en kook dit met het deksel dicht.
De warmte circuleert nu rond het voedsel en bootst zo een convectie-oven na.

/A WAARSCHUWING: Gebruik hittebestendige wanten en een lange tang bij het verplaatsen van de houders.

%

Permette una cottura indiretta pit semplice di grossi pezzi di carne e altri cibi che richiedono un maggior tempo
di cottura. Realizzato in acciaio alluminiato durevole.

USO DE L PORTA-BRICHETTI DEL CARBONE DI LEGNA

Posizionare il portabrichetti con le parti piatte insieme al centro della griglia del carbone. Riempire ognuno con 25
brichetti e accendere il carbone. | carboni saranno pronti quando mostreranno un leggero strato di cenere grigia
(circa 25-30 minuti). Utilizzare delle pinze con una lunga impugnatura e manopole ad alta-resistenza, far scivolare
il porta-brichetti di carbone verso i bordi esterni della griglia del carbone lasciando un ampio spazio al centro

per la leccarda. (Gli sgocciolatoi sono disponibili come accessorio.) le leccarde sono disponibili come accessori.
Posizionare il cibo sulla griglia di cottura e cuocere con il coperchio chiuso. Il calore si diffondera intorno al cibo,
simulando un forno convenzionale.

/A ATTENZIONE: utilizzare manopole ad alta resistenza e delle pinze con una lunga impugnatura per spostare
il portacarbone.

¢

Facilita o método de Cozinha Indirecta quando grelhar grandes pedacos de carne ou outros alimentos que
necessitem de mais tempo para cozinharem. Fabricado em aco com aluminio resistente.

UTILIZAR 0S SUPORTES DE PEDACOS DE CARVAO

Coloque os suportes com os lados planos, juntos, no centro da grelha do carvao. Encha cada suporte com 25
pedacos e acenda o carvao. Os pedacos de carvao estarao prontos quando estiverem cobertos por uma leve
camada de cinza cinzenta (aproximadamente 25-30 minutos). Utilizando pincas de pegas longas e luvas de
churrasco, afaste os suportes de pedacos de carvao na direccao das extremidades externas da grelha de carvao,
deixando uma grande &rea central para a colocacdo de um recipiente. (O recipientes estdo disponiveis como um
acessorio.) Cologue os alimentos na grelha de culinaria e cozinhe com a tampa para baixo. O calor circula em
torno dos alimentos, simulando um forno convexo.

A\ AVISO: Utilize luvas anti-calor e pincas de pegas longas quando movimentar os suportes.

o I

Utatwiaja pieczenie metoda posrednia duzych kawatkdw miesa i innych potraw, ktére wymagaja dtuzszego
pieczenia. Wykonane z wytrzymatej stali pokrytej warstwa aluminium.

Spos6b uzycia zbiornikow na brykiety.

Potdz zbiorniki na $rodku paleniska tak, aby ich ptaskie strony zwrécone byty do siebie. Napetnij kazdy zbiornik
25 brykietami i podpal je. Brykiety beda gotowe, kiedy pokryja sie cienka warstwa szarego popiotu (okoto 25-30
minut). Przy uzyciu dtugich szczypiec i termoodpornych rekawic, przesun zbiorniki z brykietami na boki paleniska,
robigc w $rodku miejsce na tacke na wytapiajacy sie ttuszcz. (Tacki na ttuszcz sa dostepne w ofercie.] Umies¢
potrawe na ruszcie i zamknij pokrywe kociotka. Podczas pieczenia ciepto bedzie cyrkulowato wokét potrawy, jak w
piekarniku konwekcyjnym.

A OSTRZEZENIE: Podczas przesuwania zbiornikow zawsze nos termoodporne rekawice i uzywaj dtugich
szczypiec.
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ObneryatoT npuroToeBieHne NN HenpaMbiM HarpesoM npu Oﬁ)KapVIBaHVIVI BonbLumnx KyCKOB MfACa 1 opyrmux
npoaykTos., Tpeﬁyrou.l,mx ANNTENBHOIO BpeMEeHW NpUroToBieHnA. MN3roToBneHbl n3 I'IpO‘-lHOﬁ CTann ¢ antoMMHNeBbIM
MNOKPbITUEM.

MCMoJIb30BAHUE KOHTEMHEPOB JJ11 APEBECHOY0JIbHbIX EPUKETOB

PacnonoxuTe KoHTeiHepbl MJ0CKUMW CTOPOHAMW APYT K APYTY B LIEHTPe KONOCHWKOBOW pelleTki. 3anoiHuTe
KaXkabl KOHTelHep 25 BpukeTaMu 1 pa3oXruTe ApeBecHbI yronb. Y rotoBbl, KOrAa OHW NOKPbITbl TOHKUM
cnoeM cepoit 30bl (MpuMepHo 25-30 MuHyT). Mcnonb3ys Wwunubl ¢ AAVHHBIMU PyY4KaMU 1 XapomnpoyHble pyKaBuLibl,
pa3aBuHbLTE KOHTENHEPbI C APeBECHOYroJbHBIMU BprKeTaMu K Hapy>kHbIM KPOMKaM KONOCHWKOBOW peLLeTKy,
ocTaBsAs 60NbLLIYI0 30HY B LIeHTpe Ans nogaoHa. (MoaaoHb MMetoTcs B KoMnaekTe npucnocobneHuil). Monoxute
NPOAYKTbI Ha PeLleTKy rpuis 1 roToBbTe NPU 3aKpbITON KpbiLlke. Bokpyr NnpoaykToB byaeT LupKynuposaTh Temnso,
VMUTUPYS KOHBEKLIMOHHYIO Neuyb.

A OCTOPOXKHO: Mpu cMeLweHUM KOHTeiMHepoB, NoAb3yNTeCh )XapoCTOMKUMM pyKaBULLAMU U LUMLLAMMU C
ANMHHBIMU pyYyKaMMm.

®

Usnadiuje nepfimé grilovani pfi pripravé vétsich kust masa a jinych potravin, které vyzaduji del$i dobu pripravy.
Vyrobeno z odolné oceli s hlinikovym povrchem.

POUZiVANi DRZAKU NA GRILOVACI BRIKETY

Umistéte drzéky plochymi stranami k sobé do stiedu rostu na dievéné uhli. Na kazdy z drzaki umistéte 25 briket
a zapalte. Uhli bude pfipraveno ke grilovani v okamzZiku, kdy bude pokryto tenkou vrstvou $edého popela (pfiblizné
25-30 minut). Oddélte obé poloviny drzaku na grilovaci brikety od sebe a presunte je smérem k vnéjsimu okraji
roStu na drevéné uhli. Prostor uprostred ponechte pro zachytnou vanicku. Pri této operaci pouzijte klesté s
dlouhymi drzadly a zaruvzdorné ochranné rukavice. (Zachytné vanicky lze dokoupit jako pFislusenstvi.] Ulozte
pokrm na grilovaci rost a grilujte s uzavirenym poklopem. Teplo bude cirkulovat kolem pokrmu, stejné jako v
klasické troubé.

A\ VAROVANI: PFi manipulaci s drzaky pouZivejte Zaruvzdorné ochranné rukavice a klesté s dlouhymi drzadly.

s |

ZjednodusSuje nepriamu pripravu jedla pri grilovani velkych kusov méasa a inych jedal, ktoré vyZaduju dlhSiu dobu
pecenia. Vyrobené z odolnej pohlinikovanej ocele.

POUZIVANIE DRZIAKOV BRIKIET DREVENEHO UHLIA

PoloZte drziaky plochymi stranami k sebe v strede rostu. Naplite kazdy drziak s 25 briketami a zapalte ich. Uhliky
budu pripravené, ked budl pokryté jemnou vrstvou sivého prasku (priblizne 25 az 30 minut). Pomocou kliesti s
dlhymi rukovatami a palciakmi odolnymi voci teplu posunte drziaky brikiet dreveného uhlia k vonkajsim okrajom
rostu, aby ste vytvorili velky priestor v strede pre pekac. (Pekace st dostupné ako prislusenstvo.) PoloZte na rost
jedlo a pecte ho so zatvorenym vekom. Teplo bude cirkulovat okolo jedla, tak ako v beznej rure.

A\ VAROVANIE: Pri prenasani drziakov pouzivajte palciaky odolné voci teplu a klieste s dlhymi rukovatmi.

o

Megkdnnyiti az indirekt f6zést amikor nagyméret( szeletelt hisokat és mas élelmiszereket siit, melyek hosszabb
slitési id6t igényelnek. Tartés aluminium-bevonaty acélbdl késziilt.

A FASZENBRIKETT-TARTOK HASZNALATA

Lapos feliikkel egymas felé helyezze a tartokat a faszénrostély kozépsé részébe. Mindegyik tartoba helyezzen be
25 brikettet és gyUjtsa meg a faszenet. A szén akkor késziil el, ha finom sziirke hamuréteg boritja (kérilbelul 25-
30 perc). A hosszU szaru csipesz és a h6alld kesztyl segitségével cslsztassa félre, a faszénrostély kiilsé széleire
a faszénbrikett-tartokat, igy kozépen elegendd hely marad a felfogéserpenyd szamara. (A felfogéserpenyék
kiegészitéként vasarolhatok meg.) Helyezze az élelmiszert a f6z6rostélyra és a fedd rahelyezésével fézze. A hé,
csakugy mint a konvekcids siitékben az étel koriil kering.

A FIGYELMEZTETES: A tartok mozgatasakor hasznaljon hosszu szaru csipeszt és a hdallé kesztyiit.

o

Faciliteaza prepararea indirectd atunci cand se prajesc bucati mari de carne sau alte alimente care necesitd timpi
mai lungi de preparare. Realizate din otel aluminizat durabil.

UTILIZAREA SUPORTURILOR PENTRU BRICHETE DE CARBUNI

Asezati suporturile cu partile plate lipite in centrul gratarului cu cdrbuni. Umpleti fiecare suport cu 25 de brichete
si aprindeti carbunele. Carbunii vor fi pregatiti atunci cAnd brichetele prezintd un strat subtire de cenusa gri (in
aproximativ 25-30 de minute). Utilizand clesti cu manere lungi si manusi termice cu un deget, separati suporturile
de brichete de carbuni, cdtre marginile exterioare ale gratarului cu carbuni, ldsand libera partea din centru
pentru o tava de scurgere. (Tavile de scurgere sunt disponibile ca accesoriu.) Asezati alimentele pe gratarul de
gatit si preparati cu capacul inchis. Caldura va circula in jurul alimentelor, simuland un cuptor cu convectie.

/A AVERTIZARE: Atunci cand miscati suporturile, utilizati manusi termice cu un deget si clesti cu manere lungi.

e

Olajs$a posredno kuhanje pri pecenju vedjih kosov mesa in druge hrane, ki zahteva daljSe ¢ase kuhanja. lzdelano iz
trajnega aluminiziranega jekla.

UPORABA DRZAL ZA OGLJENE BRIKETE

Postavite drZala s ploskimi stranicami skupaj na sredino reSetke za oglje. V vsako drzalo dajte 25 briketov in
prizgite oglje. Oglje bo pripravljeno, ko bo na oglju rahla plast sivega prahu (priblizno 25-30 minut). Uporabite
drzala z dolgimi rocaji in rokavice, odporne na vrocino, ter potisnite drzala za ogljene brikete narazen do zunanjih
robov redetke za oglje, tako da pustite v sredini velik prostor za posodo za odcejanje. (Posode za odcejanje so na
voljo kot pripomocek.] Postavite hrano na resetko za kuhanje in kuhajte z zaprtim pokrovom. Toplota bo krozila
okrog hrane in simulirala konvekcijsko pecico.

/A OPOZORILO: Ko premikate drZala, uporabite rokavice, ki so odporne na vro€ino, ali prijemala z dolgimi
rocaji.

¢

Cini indirektno pecenje lakim kada roétiljate velike komade mesa i druge namirnice koje zahtijevaju dulje vrijeme
pecenja. Izradeno od trajnog celika prevucenog aluminijem.

KORISTENJE DRZACA BRIKETA OD UGLJENA

Postavite drZzace s ravnim stranama zajedno u srediste reSetke za ugalj. Napunite svaki drzac s 25 briketa i upalite
ugalj. Ugalj ¢e biti spreman kada dobije laganu presvlaku sivog pepela (priblizno 25 - 30 minuta). Koristenjem
dugih hvataljki i rukavica otpornih na toplinu, pomaknite drzace briketa od ugljena prema drugom kraju ruba
redetke za ugljen, ostavljajuéi veliko podrucje u sredistu za pliticu za sakupljanje masnoce. (Plitica za sakupljanje
masnoce na raspolaganju je kao dodatni pribor.) Postavite hranu na redetku za pecenje i pecite sa spustenim
poklopcem. Vrucina ¢e cirkulirati oko hrane, simulirajuci konvekcijsku pecnicu.

/A UPOZORENJE: Koristite rukavice otporne na toplinu i duge hvataljke prilikom uklanjanja drzaéa.

s

Muudab kaudse kuumutamisega kiipsetamise kergemaks, kui grillitakse suuremaid lihatiikke voi teisi
toiduaineid, mida tuleb pikemat aega kiipsetada. Vastupidavast alumiiniumterasest.

SOEBRIKETIHOIDJATE KASUTAMINE

Asetage lamedaid kiilgi pidi kokku pandud hoidjad sderesti keskele. Taitke iga hoidja 25 briketiga ning stilidake
slisi polema. Siisi on valmis, kui on kaetud dhukese halli tuhakihiga (umbes 25-30 minutit). Pikki tange ja
ahjukindaid kasutades likake sdebriketihoidjad s6eresti valisdarte suunas laiali, jattes keskele suure ala
rasvapanni jaoks. (Rasvapannid on saadaval lisavarustusena.) Asetage toit kiipsetusrestile ning kiipsetage kaane
all. Kuumus ringleb konvektsioonahjule sarnaselt imber toidu.

/A HOIATUS: kasutage hoidjate liigutamisel pikki tange ja kuumuskindlaid kindaid.
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Atvieglo netieSo cepSanu, grilgjot lielus galas gabalus un citus édienus, kam nepiecieSams ilgaks cepsanas laiks.
|zgatavots no izturiga ar aluminiju parklata terauda.

KOKOGLU BRIKESU TURETAJU LIETOSANA

Novietojiet turétajus ar taisnajiem saniem kopa kokoglu rezga vida. Piepildiet katru turétaju ar 25 briketém un
aizdedziniet kokogles. Ogles bis gatavas, kad tam bis plans peléku pelnu parklajums (aptuveni 25-30 minGtes).
Izmantojot knaibles ar gariem rokturiem un karstumizturigos cimdus, pabidiet kokoglu brikesu turétajus uz kokoglu
rezga aréjam malam, atbrivojot vidd vietu $kidrumu savaksanas pannai (Skidrumu savak3anas pannas ir pieejamas
ka papildu piederumi). Uzlieciet édienu uz cepSanas rezga un cepiet ar uzliktu vaku. Karstums cirkulés ap édienu
lidzigi ka konvekcijas krasnr.

A BRIDINAJUMS: parvietojot turétajus, izmantojiet karstumizturigos cimdus un knaibles ar gariem rokturiem.

®

Palengvina kepima netiesioginiu bidu kepant dideles mésos iSpjovas ir kita ilgiau kepama maista. Pagamintas is$
patvaraus aliuminizuoto plieno.

MEDZI10 ANGLIU BRIKETY LAIKIKLIY NAUDOJIMAS

Dékite laikiklius ploks¢iomis pusémis greta vienas kito akmens angliu groteliu centre. Pripildykite kiekviena laikiklj

25 briketais ir uzdekite medzio anglis. Anglys bus paruostos, kai pasidengs plona pilku pelenuy danga (mazdaug po

25-30 min.). Znyplémis su ilgomis rankenomis ir mavedami karéciui atsparias pirstines stumkite medzio angliy

briketu laikiklius viena nuo kito j iSorinius medzio angliu groteliu krastus palikdami padéklui laSams daug vietos

centre. (Padéklus ladams galima jsigyti kaip priedus.) Dékite maista ant kepamuju groteliy ir kepkite su uzdétu

dangdiu. Karstis cirkuliuos aplink maista imituodamas konvekcine orkaite.

A\ PERSPEJIMAS: perkeldami laikiklius mivékite kars¢iui atsparias pirstines ir naudokités Znyplémis su ilgomis
rankenomis.
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