Erfaringer med den

e

COBB Supreme

Pa arets Ferie For Alle i Herning blev vi meget optaget af COBB-standen, hvor
den nye model Supreme blev praesenteret. Umiddelbart var vi tiltalt af, at den var
betydeligt sterre, end den ‘gamle’ model Premier, som vi altid har ment var lidt for
lille til vores behov. Derfor har COBB ikke tidligere vaeret inde i vore overvejelser

mht. campinggrill.
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En maneds tid efter feriemessen beslut-
tede vi os for at anskaffe Supreme’en, som
forhandles af campingforhandlere. Vi valg-
te at fa bade bzeretaske og stegerist + en
pakke med 6 stk. af COBB'’s egne briketter
med fra starten. Desvarre er en wok endnu
ikke med i Supreme-sortimentet. Den fas
som tilbeher til Premier'en. Den kommer
senere til Supreme ogsa, oplyser importe-
ren. Wok-panden er noget, vi har brugt me-
get i forbindelse med vores gasgrill.

" Vore forelabige erfaringer med COBB
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Supreme kan kun betegnes som fantastisk
gode - intet mindre! | forskellige debat-tra-
de har vi laest, at enkelte har haft proble-
mer med, at deres ked med COBB Premier
mere blev kogt end stegt. Det er slet ikke
vores erfaring. Tveertimod!

Med gasgrillen var vi forveent med, at
man kunne vente med at starte grillen
nogle minutter, for den skulle bruges. Det
samme galder COBB Supreme, ndr man
anvender COBB’s egne sdkaldte Cobble-
Stones. De har en braendtid pa et par timer!
Det har vi erfaret. De er fortsat med at var-
me til efter, vi er feerdige med at spise og

skal til at gere grillen ren. Cobble-Stones er
klar pa ganske fa minutter - imponerende!
COBB skriver i deres manual, at man godt
kan bruge almindelige grill-briketter af god
kvalitet. De kraever dog en noget laengere
optzaendingstid. Vores erfaring siger ca. 15
minutter. | drift er denne lesning klart den
billigste. Dog er braendtiden til gengeeld
vasentligt kortere, end med Cobble-Sto-
ne. Man kan jo veelge den type, som passer
bedst til det, man vil tilberede.

Varmefordelingen pa grillen erimpo-
nerende jaevn, uanset hvilken type briket,
man bruger.



GRIUSTEGTHVILING: - Liimopsins ot eeene

lingen brugte vi kun 1 cobble-stone. Hakket persille

" ' Tilbehor:

Skraellede kartofler med lidt olie i folie

Grentsagspakke:
Hakket leg

Hakket rad peber
Kartofler, skaret i skiver
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1200 g kylling

1 citron, afskallet og skaret i skiver Placerer man kyllingen pa stegeristen, be- Skindsiden skrabes for skeel. Kedsiden pens-
3 fed hvidleg, pillet og snittet i flager hever man ikke vende krzeet de ca. 70 mi- les med flydende honning og krydres.
Olivenolie, salt, peber og terret esdragon nutter, stegningen varer. Lad veere med at Grentsagspakkerne gares feerdige og leeg-
lofte laget unadigt, - det giver varmespild. ges i ‘greften’rundt om briketkurven. Til
Tilbehar (grantsagspakker): denne ret brugte vi 13 Heat Beads-briketter.

Redlag, skaret i skiver

Kartofler, skaret i skiver

Sma cherrytomater, skaret i halve
Lidt olivenolie

Nar grensagspakkerne har faet ca. 30 minut-
ter, lzegges en foliebakke med regesmuld
direkte oven pa de varme briketter.

Man kan starte med at lave grentsagspak-
kerne, som arrangeres som vist pa foto'et.

Stegeristen med laksesiden pa alufolie lzeg-
ges pa grillen sammen med kartoffelpakker-
ne. Efter ca. 30 minutter er laksen feerdigre-
get, og kartoflerne er mere. Fisken serveres
varm, men en evt. rest er fantastisk leekker
som kold frokostret. Smager faktisk bedre
end en kebt, varmraget laks fra fiskemanden!

Kyllingen renses. Brystskindet laftes forsig-
tigt. Ind under puttes de fleste af citronski-
verne og hvidlagsflagerne, resten fyldes ind
i kyllingen.

1 hel, fersk lakseside (fx fra Rema 1000)
Bagesmuld til ragning (fulgte med laksen
fra Rema 1000)

Flydende honning til glacering

Salt, peber + hel, red peber

. ‘ Dip:
Kyllingen gnides med olivenolie og krydres 1 lille baeger creme fraiche
- og er nu klar til at blive lagt pa denvarme 1 tsk. hvid balsamico eller citronsaft
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