PIZZA  STOJAN   (Plate Setter)
v ceníku BGE „Pizza stojan“  (kód:  PSL, PSM, PSS)
Pizza stojan  je keramické příslušenství, které se používá k nepřímé přípravě jídel na BGE. Konstrukční řešení  Pizza stojanu zajišťuje dostatečné proudění vzduchu kolem jeho povrchu a tím zabraňuje přímému kontaktu jídla s ohněm. Efekt konvenční pece přináší větší variabillitu vašemu venkovnímu vaření.

Pizza stojan můžete položit na Fire ring (horní vnitřní vložku) nožičkami nahoru. Na ně lze jednoduše umístit grilovací mřížku, čímž změníte vaše BGE v konvenční pec. Za použití grilovací mřížky nebo V- roštu můžete připravovat jídla, která vyžadují pomalé pečení za nižších teplot jako např. hovězí pečeni, uzená žebírka a mnoho dalších. Čištění Pizza stojanu  je velice snadné, jelikož je samočistící. Pro zvýšení samočistícího efektu položte odkapávací pekáček na Pizza stojan pod jídlo aby zachytil odkapávající tuk či omáčku.

V Large BGE můžete připravovat i větší množství jídel současně. S Pizza stojanem, roštem a přídavným skládacím roštem získáte více prostoru než si dokážete představit. Díky efektu konvenční pece nemusíte jídlo otáčet. Vaření nikdy nebylo jednodušší!

Zkuste postavit Pizza stojan na Fire ring nožičkami dolů, položte na něj Pizza kámen a sledujte, jak se vaše BGE změní v kamennou pec. Užijte si snadnou přípravu pizzy, chlebů, koláčků, jednoduše všeho, co se dá upéct. Pokud jste jednou zkusili čokoládové sušenky cookies upečené v BGE, již nebudete chtít obyčejnou troubu ani vidět!

Perfektní drůbež
1 krocan nebo kuře kompletně očištěné

Koupená nebo doma vyrobená marináda

1 celá cibule rozkrojená na půl

1 celerová nať

2 šálky kuřecího vývaru, vína nebo vody

Předehřejte BGE a pizza stojan nožičkami nahoru, s grilovací mžížkou nahoře. Teplotu nastavte na 180°C (350°F). Můžete přidat několik udících štěpků do uhlí pro získání uzené vůně a pro hlubokou hnědou barvu. Rozprostřete marinádu na celé kuře. Pokud užíváte vertikální stojan na kuře/krůtu, nasaďte na něj drůbež a postavte do odkapávacího pekáčku. Přidejte cibuli a celer do pekáčku. Naplňte pekáček kuř. vývarem, vínem nebo vodou. Pokud užíváte obyčejný pekáček, položte kuře na podložku, aby se přímo nedotýkalo pekáče. Pečte drůbež  12- 15 minut na každých 500g váhy, dokud teplota prsíček nebude 70°C (160°F) a teplota stehýnek kolem 80°C (170°F). Ponechte šťávu z pekáčku na přípravu omáčky.

Zápasnická žebírka

3 kusy žebírek v celku, rozkrojených na polovinu a zbavených blány

1 šálek vaší oblíbené zakoupené nebo domácí suché BBQ marinády

1 šálek medu

1 a ½ šálku jablečného džusu

2 šálky vaší oblíbené medové BBQ omáčky

Potřete žebírka marinádou (použijte 2/3 šálku na maso a zbylou 1/3 na stranu s kostí). Nechte odstát v pokojové teplotě 30 minut. Předehřejte BGE a Pizza stojan (umístěný nožičkami nahoru s grilovací mřížkou posazenou na nožičkách) na 160°C (325°F). Pečte 1,5 hodiny. Pokud potřebujete více místa, použijte V-rošt. Poté vyndejte žebírka a potřete je ze všech stran medem. Vložte žebírka do alobalového pekáčku a přilijte 2,5 cm jablečného džusu, který je pro přípravu velmi důležitý. Zakryjte žebírka alobalem a pokračujte v pečení cca další 1 hodinu. Pokud je potřeba přidávejte jablečný džus.  Otestujte píchnutím, zda jsou žebírka dostatečně propečená a měkká ( v tuto chvíli můžete žebírka vyndat, zabalit a ohřát později; ideální pro případ, že chcete žebírka vzít na párty). Přemístěte žebírka na středně rozpálený gril. Potřete BBQ omáčkou a otáčejte každých pár minut, poté servírujte.

Dvakrát vařené brambory 
4 velké brambory

2 polévková lžíce olivového oleje

1 polévková lžíce soli

1 šálek smetany na vaření

1 kousek másla

3 polévkové lžíce čerstvě nasekané pažitky

180g najemno nakrájené slaniny nebo sáček slaninových kousků

Černý pepř a sůl na dochucení

1 šálek nastrouhaného pikantního čedaru

1 polévková lžíce papriky nebo vašeho oblíbeného koření

Umyjte brambory, jakmile uschnou potřete je olivovým olejem a posypte solí. Předehřejte BGE a Pizza stojan s nožičkami nahoru a s grilovací mřížkou nahoře na 200°C (400°F). Pečte brambory cca 1 hodinu do křupava. Snižte teplotu na 160°C (350°F). Rozřízněte brambory podélně a vyškrábejte vnitřky do misky. Slupky zachovejte. Míchejte brambory s máslem až se máslo rozpustí. Pomalu přidávejte smetanu na vaření a řádně rozmíchejte. Přidejte pažitku, slaninu, sůl a pepř a míchejte než se vše spojí. Nasypte půl šálku sýra do vydlabaných brambor, naplňte směsí a posypte zbylým sýrem. Vložte brambory zpět do BGE na 160°C (350°F) a pečte 15-20 minut dokud se sýr nerozpustí.

Plněný chléb
500g mraženého chlebového těsta (rozmrazit)

500g párků (uvařit)

240-300g strouhaného čedaru

2 vejce

2 polévkové lžíce másla

Rozválejte těsto na 30 x42,5 cm velký obdélník. Smíchejte uvařené párky, nastrouhaný sýr a vejce. Rozprostřete směs na těsto. Srolujte těsto do rolády a dejte do vymazané a vysypané formy na chléb. Nechte chléb kynout v teplé místnosti cca 1 hodinu. Předehřejte BGE  na 190°C (375° F) a pečte na pizza stojanu (umístěném nožičkami dolů) 35-45 minut, dokud nebude vršek chleba zlatavě hnědý.  Vyjměte chléb z formy  a poté potřete máslem po všech jeho stranách.

Kátin broskvový nákyp
1 šálek polohrubé mouky

1 polévková lžíce prášku do pečiva

¾ šálku cukru krupice

1 šálek plnotučného mléka

50 g másla

1 velká plechovka sušených broskví

Smíchejte mouku, prášek do pečiva, cukr a mléko a vytvořte těsto. Rozpusťte máslo ve formě o průměru 25 cm. Vylijte těsto na rozpuštěné máslo. Rozprostřete broskve na těsto. Předehřejte BGE s Pizza stojanem nožičkami dolů.Teplotu nastavte na 200°C (400°F). Pečte cca 40 minut dokud nezačne vršek nákypu hnědnout.
