2 brennere

Ste@pejernsrist

Effekt: 5 kW
Mal: 107 x 45 x 98 cm
Grillareal: 52 x 38 cm
5 ars garantiprogram

Art.nr 440520




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!

ANBEFALT TILBEH@R TIL HELLE:

GASSREGULATOR-
SETT
Art.nr: 543052

8\

BAKSTEHELLE
Art.nr: 440420

REISKAP
Art.nr: 440418
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REGNFRAKK
Art.nr: 441104

GRILLSPYD
Art.nr: 440404
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TORUNN STEKE-
TERMOMETER
Art.nr: 441205
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BAKSTESPADE
Art.nr: 440421

~

@

KYLLING-
HOLDER
Art.nr: 440405

1"
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ROBYKBOKS
Art.nr: 440407



HELLE portabel gassgrill

e Benyttes med eller uten stativ

¢ Sidebord som enkelt kan
tas av og pa

* Stgpejernrister

e 5 ars garantiprogram

Mal: 107 x 45 x 98 cm
Grillareal: 52 x 38 cm
2 rustfrie brennere
Stepejernrist

Effekt: 5 kW

Vekt: 17,5 kg (inkludert stativ)

Art.nr 440520

Gassregulatorsett tilkommer

5 GARANTYL
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SRIVEMET PR \

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

INDIREKTE GRILLING

Nar mat grilles indirekte brukes Helle nermest

som en stekeovn. Maten legges direkte over
brenneren pa den ene siden som er avslatt,

mens brenneren pa den andre siden star pa

fullt. Husk a lukke lokket. Indirekte grilling

egner seg best for storre kjgttstykker 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 &
grille med lokket igjen: da reduseres faren for
oppflamming og brent kjatt.

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 tempera-
turen og lukk lokket.




BRUK MULI<GHETE¢Ng
HELL¢ QIR PE<

PORTABEL 0G SAMMENLEGGBAR

Sidebordene pa Helle kan enkelt tas av og trallen legges sammen.
Helle er dermed ogsa en praktisk grill og flytte med seg. Velg om
du vil plassere grillen rett pa trallen, pa bakken eller annet bord.

GRILLING PA GRILLRIST

Den karakteristiske "rokte” grillsmaken fas kun ved grilling pa
rist. Denne metoden er best egnet for mart kjott, grennsaker og
fisk. Nar du griller grannsaker, anbefales det a legge de i en egnet
rist/kurv.

@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

g Instagram.com/sunwindurnorsk




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

2. Les bruksanvisningen ngye for du griller pa Helle for forste gang. Pass pa at "
Helle star vannrett og stett. Flytt aldri pa‘Helle nar hun er varm. e . f'_'-__,'.--" ;;
3. Forhandsvarming av Helle tar ca. 5 min. - A ,ij/”
g . e e - '-.‘;.’.ﬂ,‘- -
4. Nar du bruker alumlmumsfolle ha-der matte siden utover. Den skinnende ,*"’ﬁ
e siden reflekterer varmen.- - : o
¥ 5. Du trenger ikke bruke'begge blussene i Helle" pa en gang. Reduser‘\?%if"n‘i“n 2
. pa ett, og ha eventuelt ett slitt av. = ~— : s
T R S i e
REN 6 Ta k]¢t’téfut av k]ﬂléskapet i god t1d sa det haHllnaermet romtemperatur
- R nar”du skal"gnl[e == :*f i :rr?'_ =
- e - -t
B 5 “‘7 Bruk’fsteketermo?né‘témar du gnller stofé’%tykker *Da fardu =god Rohtrd{[ S
By w oppnar best resultat. > 7 .7, o~ LT
. (R s mﬂ:'“':.@{;‘_.?‘. Ml S 1, :
1 '-:_-_. :.:‘:“f‘" it 0
B 8. Kjott med mye fett eller mye marinade pa utsiden, gjor at fett kan
< dryppe ned pa varmen. Hvis det flammer opp, flytter du kjottet over
T pa folie til flammene har slukket. =
WL R I G TR P Ee= R
9. Grill store stykker kjott pa lavere varme-- disse trenger lengre gnlltld b
for ikke a bli brent. Bruk indirekte varme og lukk lokket. = s e
: > -~ 10. Bruk grillklype - ikke gaffel. Ikke stikk eller press pa k_wttet Da renneh - ) 3‘7‘“} _:
o saften og den gode smaken ut. . : E =
- ~ T ,‘ié_"f--’"’;-ﬂ— == A H{wl _I! e S = =
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VEPLIKEH@ LD AV
GASSGRILL HELL<

Gassgrillen Helle bar holdes fri for skitt og fett - da varer
hun lenger!

Rengjer grillen etter hver bruk, hver gang! La Helle brenne pa full
styrke, brenn bort fett og rester. Bruk grillbgrsten for a skrubbe bort
matrester. En stalbgrste er effektiv for daglig rengjering. Egnet grill-
borste kan kjgpes pa sunwind.no eller hos din lokale forhandler.

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 Helle med varmt, mildt sapevann og sett
henne gjerne inn med syrefri olje. Fjern fett fra grillens innside
med plast eller treskrape. Ta bort st@pejernsrist og brennerne for
rengjgringen. Helle oppbevares under grilltrekk Regnfrakk. Rengjer
grillen ved tegn til overflaterust.

BRENNERE
La Helle 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
Helle. Tenn pd brennerne, ha pa lav posisjon i 20 minutter. Brenn av
ristene.

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 Helle. Bay 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 eller hos din
lokale forhandler.



TORVNN $TEKETERMOMETER

ALLTID PERFEKT GRILLMAT MED TORUNN
STEKETERMOMETER

No har me juksa litt, for med Torunn steketermometer far du et
perfekt grillresultat hver gang du lager mat takket veere det

smarte termometeret og den praktiske appen! Steketermometeret
pares enkelt med din smarttelefon via Bluetooth, og i appen velger
du deretter hva du skal tilberede, og gnsket resultat. Med litt hjelp
fra Torunn kan du imponere venner og familie med nydelig grillmat.

¢ \elg type ravare, for eksempel oksekjgtt.
e \Velg gnsket resultat, kanskje medium eller gjennomstekt?

Torunn fikser resten slik at du kan nyte fritiden, og nar alarmen gar
av i appen, vil biffen ha nadd gnsket kjernetemperatur, og vaere nett-
opp medium eller gjennomstekt. Da gjenstar det kun @ motta hyllest
som den grillkongen du er, fra dine mette og lykkelige gjester.

Saken er biff med Torunn steketermometer!

-~

SLIK FUNGERER TORUNN STEKETERMOMETER

Det folger med to termometerprober som du kan koble til selve steke-
termometeret. Termometeret har tre innganger pa hver side, og dermed

plass til seks termometerprober. Ekstra prober kan kjgpes ved siden av.

Etter a ha dpnet appen pa din smarttelefon, velger du hva slags type
kjgtt eller fisk du skal tilberede pa grillen, for eksempel svin, kalkun
eller biff osv. Sett termometerproben inn i kjgttet - denne vil male
kjernetemperaturen. I appen far oppgitt anbefalt kjernetemperatur,
men dette kan reguleres ettersom du gnsker biffen ra, medium, eller
dersom du gnsker a velge ferdig kjernetemperatur selv. Nar temperatu-
ren er nadd, vil alarmen ga av i appen pa telefon. Du kan ogsa velge
a sette pa alarmer i appen for nar for eksempel kjgttet skal snus eller
burgerne flippes.

Steketermometeret har en skjerm hvor du kan lese av temperaturene
pa selve termometerenheten, du er altsa ikke avhengig av a bruke
appen for & lese av matens kjernetemperatur.

Torunn har en rekkevidde pa 50-60 meter slik at smarttelefonen kan
oppbevares et stykke fra grillen, og likevel fa varslinger fra steketer-
mometeret i appen.



GRIDLING 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 kjottet ma vaere mert! Svin og lam er som oftest megrt, men storfe-
kjott ma vaere av biffkvalitet for & gi best mulig resultat. Kjottet skal
ha tilnermet romtemperatur for du begynner a grille. Husk a marinere
kjottet pa forhand for et ekstra smakfullt og saftig resultat. Unnga a
snu kjgttet ofte, og ikke bruk kniv, gaffel eller tranchergaffel som vil
gjennombore kjgttet.

Hgy varme er ogsa viktig for & 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 fgr 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 svaert godt egnet for grilling.

GRIVEING AV RMISK

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

I tillegg er andre norske delikatesser som hummer, sjgkreps og
blaskjell gull verdt pa grillen. For deg som griller aret rundt er det
fint & 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 veere pa. Lukk lokket og grill videre i noen
minutter.
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Dette er oppskrift pa den klassiske favoritten til
mange - biff med urtesmgr som far tennene til a
lope i vann!

INGREDIENSER 4 PORSJONER
Entrecote i tykke skiver (2-3 cm)
Urtesmor (se egen oppskrift)
Olivenolje

Salt/pepper

URTESM@R

® 1/4 kg saltet, gjerne syrlig smer

e Finhakkede friske urter etter smak, f.eks:
rosmarin, timian, salvie, persille

e 1-4 fedd finhakket hvitlok

e 1/2 ts paprikapulver

e En klype cayennepepper

e Salt, pepper

SLIK GAR DU FREM:

1. Legg kjattstykkene pa et kjokkenpapir og
press dem ned med handflaten slik at de blir
omtrent halvparten sa tykke som utgangspunk-
tet. Legg dem sa pa et fat og gni dem inn med
olje sa alle flater er dekket, men det skal ikke
dryppe av dem. Kverne over gnsket mengde
pepper pa begge sider.

2. Bland alle ingrediensene til urtesmgret godt
sammen for hand i en glassbolle. Smaret bgr
ikke veere for mykt, men vaere passe tempe-
rert, sa man kan kna det inn i urtene med en
gaffel. Smak til med nok salt, det bringer alle
smakene frem. Form ruller med gnsket tykkelse
i matpapir, og legg i fryser eller kjgleskap. Bar
sta kaldt i minimum to timer.

3. Grill fgrst den ene siden pa hgy varme pa

risten i 3-5 minutter. Ikke flytt pa biffene an-
net enn for a sjekke at det ikke blir brent. Snu
dem nar de har fine gyldenbrune “grillstriper”,
og dryss pa litt salt. Nar kjsttet er nesten fer-
dig brunet pa den andre siden, legges en liten

klatt urtesmegr pa toppen av hver biff, og mens
det smelter far side nummer to fin stekeskorpe.
Steketiden varierer fra 3-10 minutter avhengig
av biffenes tykkelse og forhandstemperatur.

4. Server biffen med gnsket tilbehor f eks salt-
bakte poteter, kantareller og rosenkal.

2] e
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Nydelig pizza med deilig, spre pizzabunn - akkurat
slik du vil ha! Tilberedes pa Bakstespaden, grilles pa
Bakstehellen.

INGREDIENSER 4 PORSJONER
PIZZABUNN

e 25 g torrgjeer

e 8 dl hvetemel

® 2tssalt

e 3,5dlvann

® 3 ss olje

PIZZASAUS

e 3 stk sjalottlgk, finhakket

o 2 stk hvitleksfedd, finhakket

e Qlivenolje

® 2 bokser hermetiske tomater

e Salt, pepper, oregano, evnt litt sukker

Toppes med spekeskinke, halverte cherrytomater,
sorte oliven og ruccola.

SLIK GAR DU FREM:

1. Bland sammen gjaer, hvetemel og salt i en bolle.
Hell i ca. halvparten av vannet og oljen. Rgr godt
med en tresleiv. Tilsett resten av vannet. Deigen
skal veere myk og lett a jobbe med, ikke klissete.
Kna deigen godt i 5-10 minutter pa en melet ar-
beidshenk. Lag deretter en rund ball, smer innsiden
av bollen med olje og legg deigen i. Dekk over med
plastfolie og la deigen heve seg til dobbel sterrelse.

2. 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.

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

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

5. Smgr pizzasausen pa pizzadeigen.
6. Strp osten over.

7. Kutt cherrytomatene i to og fordel dem pa
pizzaen sammen med sorte oliven.

8. Legg sa skiver av spekeskinke utover pizzaen.

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

10. Dryss over en neve ruccolasalat for servering.

/am//é/%?ﬁﬁ/ﬁww{/

Lag pelsefest med palser fra f eks Stelsvidda gard i
Valdres (polsekasse bestilles pa stolsvidda.com). Luftig
potetmos med sellerirot og ramslgk herer til.

INGREDIENSER 4 PORSJONER
e Smakfulle palser

® 1 kg poteter

e 1 sellerirot

e 1/2 boks créme fraiche

® Smer

e Salt, pepper

e 1 bunt ramslgk

SLIK GAR DU FREM:

1. Skrell rotgrgnnsakene og del i terninger.
2. Kok dem mgre i usaltet vann.

3. Hell av kokevannet og tilsett 2-3 ss smr.
4

. Mos potetene med potetmoser og tilsett 1/2 boks
creme fraiche. Smak til med salt og pepper.

5. Bland inn finhakket ramslgk og server til de
grillede polsene sammen med en frisk salat.
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