GRILLAUS
Connoisseur

Henkitlzlijon valirld,

Nyt grillataan Pizzaa

wv&ﬁdella;  kasnugnilinti,




Connoisseur on kulinaristin laatugrilli!

Mustang Connoisseur -malliston grillit on pakattu tayteen teknisia uutuuksia.

Grillin infrapunasivukeitin toimii my6s grillina. Polttimen lampétila nousee hetkesséa noin 800 °C
lampétilaan. Kun lihaa grillataan tallaisessa lampétilassa, sulkeutuu lihan pinta nopeasti,

pitaen grillattavat tuotteet mehevina.

Polttimien uuden rakenteen ansiosta liekki palaa myos polttimien etuosassa. Nain pystytaan
hyoédyntamaan koko grillausala tehokkaaseen grillaamiseen.

Grillausalan oikeassa reunassa on tehopoltin, jonka muita polttimia suu-

rempi teho mahdollistaa lihan pintojen sulkemisen nopeasti tai grillaami-

sen suuremmalla lampétilalla. c A )
Grillausritildiden keskella on erillinen pyorea ritild, jonka tilalle voidaan vaih- k:;::;ﬁfou;f::
taa erilaisia lisavarusteita Mustang Multigrill System -tuotevalikoimasta. ssilyttas alakaapissa

my®6s grillauksen
aikana.

Onnistuaksesi tarvitset

Connoisseur kolmella polttimella Connoisseur neljélld polttimella Connoisseur viidella polttimella
(613313) (613318) (613334)

==

Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com/category/kaasugrillit

Infrapunasivukeitin Tehopoltin
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-Eé> GRILLIN LISAVARUSTEET

Luo grllllstaS| unelmien kesakeittio A\

Mustang Multigrill System -lisdvarusteet

= =, Monet kaasu-, hiili- ja ulkogrillimme seké nuotioalustat on varustettu grillausritil6illa, joiden
keskella on erillinen pyoérea @ 30 cm ritila. Taman ritilan tilalle voidaan valita Mustangin laajasta
— MGS eli Multigrill System -valikoimasta haluttu lisavaruste.

: MGS mahdollistaa grillin lisédvarusteen vaihtamalla mm. pizzan valmista-
= . misen, nopean kasvisten wokkaamisen tai vaikka lettujen paistamisen.

MGS-valikoimassa on myos paellapannu, broilerinpaistoteline seka suo-
rakaiteen muotoisia valurautavuokia. Niita ei laiteta pyoreén ritilan tilalle, Mustang Sapphire-
vaan laitetaan suoraan ritilan paalle. grilleissa on oma lisa-
varustevalikoima, joista
monet sopivat myés
Multigrill System
-ritilaan.

Onnistuaksesi tarvitset nama

- > E

Valurauta wok-pannu
Multigrill (603438)

Pizzakivi Multigrill (316871) Valurautapannusetti (327531) Broileriteline (324710)

Valurautapannu Multigill (603435)  Parilapannu Multigrill (316743)  Valurautaparila Multigrill (325036)

Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com/tarvikkeet/

Katso herkullisia resepteja mm.

QR-koodista tai osoitteesta:
mustang-grill.com/reseptit/
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Pizzeria omalla takapihalla

Mustang pizzauuni on suurenmoinen lisavaruste kaasugrilliisi. Talla lisavarusteella tavallinen
kaasugrilli muuttuu pizzauuniksi. Uunilla valmistuu niin rapeapohjaiset pizzat, monenmoiset
leivat seka paahdetut lihat ja kasvikset.

Nappaa herkullinen resepti QR-koodista tai verkkosivuilta

mustang-grill.com/reseptit/pizzaa-kuumasta-grillista-omalla-kastikkeella/

Onnistuaksesi tarvitset nama
Pizzauuni kaasugrilliin(313247) Pizzataikinan kohotusastia L (611926)

Tarkkuusvaaka (615272)

Pizzaleikkuri (613115) Taikinalasta (611859)
Pizzalapio
e Premium 40 cm Pizzaleikkuri
(615095) (604021)

Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com/category/pizza/

Tutustu Mustangin laajaan

QR-koodista tai verkkosivuilta:
mustang-grill.com/category/pizza/

7
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Nyt ei lasketa kaloreita — suussa sulavat Smash burgerit

Smash burger on saavuttanut suuren suosion, eika suotta, onhan se niin herkullista!
Mustang grillill4 ja lisatarvikkeilla valmistat suussa sulavat burgerit hetkessa.

Ainesesal

n. 600 g naudan jauhelihaa / 150 g per pihvi (rasva % n. 20)
lisohko punasipuli ohuina renkaina

4 siivua Monterrey Jack ja cheddarjuustoa

2 dl chilimajoneesia
4 hampurilaissampylaéa (esim. briossi tai potato bun)

Ohje

Smash burger muodostuu hampuri-
laispihvista, joka litistetéan kuuman
paistoparilan pintaan. Kun ohut hampuri-
laispihvi paistuu rasvassaan, muodostuu
pihvin reunaan ihanan rapea ja maukas
pitsireunus. Jotta hampurilaispihvi
saadaan litistettya, tarvitaan hampurilais-
prassia, joka l6ytyy Mustangin laajasta
tuotevalikoimasta.

Lisaa mausteet ja juustoviipaleita hampu-
rilaispihvin paalle, ja peita ne grillausku-
vulla. Juusto sulaa ja pihvi kypsyy valmiik-
si nopeasti kuvun alla. Kokoa sen jélkeen
herkullinen hampurilainen valmiiksi.

Onnistuaksesi tarvitset nama

i, £ D

C >
Katso el Grilauspaino (324177)  Grillauskupu (604031)  Valurautaparila
video Multigrill (325036)
QR-koodista - { Grilllasta (316435)
Connoisseur neljalla
Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com polttimella (613318)
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)>

601845
Katso video
QR-koodista

T A

Seuraa meitd somessa ja inspiroidu
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£ mustanggrill

> | mustanggrill

Argentiinalainen grillaus Patagoniallla

Argentiinalainen grillaus tarkoittaa, etté liha on kypsennetty pitkaan ja hitaasti hiilloksen paalla tai
nopeasti avotulella. Jotta yhdelld ja samalla grillilla téllaista grillausta pystytaan tekemaan, tarvitsee
grillin ritilan nousta tai laskea grillaustavan mukaan. Mustang Patagonia on ratkaisu tahan.

Voit ylldpitaa liekkia
tulilaatikon toisessa
reunassa ja siirtaa valmiita
punaisena hehkuvia hiilia
toiseen reunaan. Nain
saat hiilloksen riittamaan
pitkaaikaiseen
grillaukseen.

Grillihanskat nahkaa (603430) Ohennusrauta - . Digitaalinen
(211321) Ulkogrilli Patagonia paistolam-

(601845) pomittari

Katso kaikki tuotteet (324171)

mustang-grill.com/category/hiiligrillit/
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Oakdale-ulkotulisija tunnelman luojana

Miké onkaan rauhoittavampaa, kuin istua hiljaa pimenevassa illassa ja tuijottaa tulta. Tulessa on
jotain mystista ja maagista. Se vetaa puoleensa ja huomaamatta on mennyt ilta pitkalle naut-
tiessa tasta hetkesta. Mustangin ulkogrilleilld, nuotioalustoilla ja tulikoreilla luot taman maagisen
hetken takapihalle.

Alnesosal

n. 200 g pihvilihaa per syoja (esim. Maustevoi:

naudan ulko- tai sisafile, entrecote tms.) 150 g voita

200 g miniparsaa tai broccoliinia 1 valkosipulin kynsi
200 g miniterttutomaatteja 2 rkl timjamisilppua
200 g tuoreita kanttarelleja ripaus mustapippuria
Oljya paistamiseen

Ohje

Ota pihvit huoneenlampodén n. 1 h ennen grillausta. Valmista
maustevoi. Kayta voita nopeasti mikrossa n. 10-15 sek, etta
se pehmenee hieman. Sekoita voin joukkoon hienonnettu
valkosipuli, timjamisilppu ja ripaus mustapippuria.
Kuumenna grilli kuumaksi. Grillaa kanttarelleja, parsoja ja
terttutomaatteja n. 5 min hieman kaannellen. Voit loppuvai-
heessa maustaa kasvikset suolalla ja pippurilla, myés maus-
tevoisulalla penssel6inti antaa kasviksille kivan vivahteen.

Grillaa pihveja hieman paksuudesta ja halutusta kypsyy-
desta riippuen n. 1-3 min. per puoli ja mausta suolalla seka
pippurilla. Voit laittaa maustevoita pihveille jo niiden ollessa
grillissa loppuvaiheessa tai viimeistella annoksen voilla
vasta lautasella.

Onnistuaksesi tarvitset nama

Ulkogrilli
Oakdale
(601849)

601849 ‘
Grillipannu ovaali (604040) Grillausvélinesarja (604045)

Katso Youtube-
video QR-koodista

Katso kaikki tuotteet
mustang-grill.com/category/grillit/ulkotulisijat/
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Katso Youtube-
video QR-koodista

Seuraa meitd somessa ja inspiroidu
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Rengaspoltin muurinpohjanpannulla

Rengaspoltin on erittéin kateva, kun halutaan paistaa ruokaa helposti ja suht nopeasti.
Lisaamalla muurinpohjanpannun onnistuu loihtimaan niin suolaiset kun makeat herkut.

Ainesasal

1rs herkkusienia Wokkikastike :

1rs broccoliinia 2 tlvihreda currytahnaa

2-3 erivarista paprikaa 2 valkosipulinkyntta

1rs sokeriherneita pieni pala raastettua inkivaaria
1-2 punasipulia 1 punainen chili

1rs ruusukaalia 1dlrypsiéljya

seesamidljya wokkaamiseen suolaa ja mustapippuria
Ohje

Pilko kaikki kasvikset suurehkoiksi paloiksi.
Kuumenna muurinpohjapannu kuumaksi ja lisaa
seesamioljya pannulle. Lisaa kasvikset ja wokkaa
niitéa kaannellen n. 3-4 minuuttia. Kasvikset saavat
ottaa kauniin véarin pintaan, ne saavat kuitenkin
jaada hieman napakoiksi sisalta.

Valmista wokkikastike laittamalla kastikeainekset
tehosekoittimeen. Kaada kastike wokkipannulle
kasvisten sekaan loppuvaiheessa ja kuumenna
vield 1-2 minuuttia.

Tarjoa kasviswokki keitetyn basmatiriisin tai
nuudeleiden kera, koristele tuoreella korianterilla
ja limelohkoilla!

Onnistuaksesi tarvitset nama |

2 Rengaspoltinjalusta tuulisuojalla (316510)
—0
Il =
L —
»“/}ﬂ, __
s,
Muurinpohjapannu jaloilla Rengaspoltin emaloitu (233285) Muurinpohja-

45 cm (182674) paistinlasta (18269)

Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com/category/grillit/rengaspolttimet
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GRILLIN PUHDISTUS

Nailla vinkeilla puhdistat ja sailytat grillisi

Puhdista grilli aina kayton jalkeen, niin se on heti
kayttdvalmiina seuraavalla grillauskerralla.  Tehosta
puhdistusta lisaamalla

Grilliritila ja umpiparila puhdistetaan polttamalla niihin tarttunut veden joukkoon
rasva, marinadi ja ruoantahteet tuhkaksi. Anna grillin jaahtya ja pari tippaa
puhdista grillinpuhdistusharijalla. sitruunamehua.

Kauden 2022 uutuus on parilanpuhdistustyyny vesisailiolla.
Roiskauta sailiosta vetta lampimalle parilalle, ja hdyrystyva
vesi irrottaa lian tehokkaasti.

Toinen kauden 2022 uutuus on mikrokuituliina, joka yhdistettyna . P

. . . | Mikrokuituliinat
grillinpuhdistusnesteeseen on tehokas yhdistelma likaa vastaan. soveltuvat myss
Puhdistusliinoilla putsaat grillin ulkopinnat tehokkaasti. muiden kovien

Grillinpuhdistusharjavalikoimamme on taatusti laajin mit& l6ydat. pintojen puhdis-
Valikoimasta l6ytyy vaihtoehto jokaiseen makuun. tukseen.

Grillin seka sen ympariston suojaaminen

Mikéa onkaan ikdvampaa kuin huomata grillin pintojen olevan taynna siitepolya taikka, etta
lintu on kaynyt jattamassa terveisensa grillin kanteen. Suojaa grillisi suojapeitteella ja se on
aina puhtaana ja valmiina kayttéon.

Suojaa terassi grillista roiskuvilta rasvoilta ja marinadeilta grillin alle laitettavalla Mustang-grilli-
matolla. Palosuojattu matto soveltuu myés hiiligrillin alle. Jos grillista tippuu kuumaa tuhkaa tai
kipina matolle, sammuu se siina ilman, ettda matto syttyy palamaan.

Onnistuaksesi tarvitset nama

Mikrokuituliina Puhdistustyyny - PV-matalapai- Kierreventiili

(611876) (612117) neséadinsarja ;/ Is— :‘\ matalapaine-

. (329142) = - saadinsarja
s & (108987)

Grillimatto (303779) Grillin suojapeite L (602303)
. Grillin puhdistussarja (298604) Grillin puhdistusharja

kolmio (218440)
Lue lis&a B I ey b 7 b i |
QR-koodin kautta tai verkkosivuilta: WS s 77 N oo ==

mustang-grill.com/grillausvinkit/

7" . o -~ Katso kaikki tuotteet mustang-grill.com/tarvikkeet/
; :
o T R . A
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v 1!
/‘/lx'kk‘/' V.
POSSUN FILEEPIHVIN GRILLAAMINEN KANANPOJAN MINUUTTIPIHVIN GRILLAAMINEN g
Ohueksi leikattu porsaan ulkofileepihvi on suosittu herkku grilliin. Muistamalla nama vinkit, Kananpojan Minuuttipihvi® on nimensa mukaisesti todella nopeasti valmistuva grillipdydan kruunu.
saat kaiken irti tastd yhdesta eniten grillatusta tuotteesta. Nopeutensa ansiosta grillatut Minuuttipihvit kannattaa nostaa grillista muuten jo valmiiseen poytaan
ja herkuttelu voi alkaa.
1. Ota fileepihvit huoneenlampaan puoli tuntia ennen grillaamista.

2. Pydrayta pihvit ruokadljyssa ennen grilliin laittoa. Vaikka tuotteet olisivat valmiiksi marinoitu, 1.0ta Minuuttipifvit huoneentamp6tn puoli tuntia ennen grillaamista.

kevyesti oljytty pinta estaa tuotteen tarttumisen grilliritilaan. 2. Mikali Minuuttipihvit ovat valmiiksi marinoituja, pyyhkaise enin marinadi pois ja pyorayta ne kevyesti

3. Kuumenna grilli kuumaksi ja huolehdi, etta myos ritila ehtii kuumenemaan kunnolla. Kun ritila on ruokadljyssa, jlloin pihit ei tartu niin herkasti griliin kiinni.

sihisevan kuuma, ei tuote tartu siihen niin herkasti. Liian miedolla lammalla kauniin vérin saaminen pih-
viin kestéa pitkaan ja samalla pihvi vain kuivuu turhaan grillissa. Grillaa siis nopeasti kypsyvat tuotteet,
kuten possun ulkofileepihvi aina melko kuumassa grillissa.

3. Kuumenna grilli melko kuumaksi ja huolehdi, etta myos ritila ehtii kuumenemaan kunnolla. Kun ritila on
sihisevan kuuma, ei tuote tartu siihen niin herkasti. Liian miedolla lammalla kauniin vérin saaminen pihviin
kestaa pitkaan ja samalla pihvi vain kuivuu turhaan grillissa.

4. Grillaa Minuuttipihvit suoralla lammalla noin pari minuuttia per puoli. Al kaantele ja siirtele pihvejs,
vaan anna niiden kypsya rauhassa, jotta saat lopputulokseksi kauniisti grillatut fileepihvit. Télloin pihvit ei
mydskaan tartu grilliin niin herkasti kiinni. Minuuttipihvit ovat kypsia, kun lihan pinta alkaa pisaroimaan.

4. Grillaa fileepihvit suoralla limmélld noin pari minuuttia per puoli. Al kizntele ja siirtele pihveja, vaan
anna niiden kypsya rauhassa, jotta saat lopputulokseksi kauniisti grillatut fileepihvit. Pihvit ovat kypsia,
kun lihan pinta alkaa pisaroimaan.

5. Nosta grillatut fileepihvit lautaselle vetaytymazn muutamaksi minuutiksi ennen tarjoilua. 9. Anna grillattujen Minuuttipihvien vetdytya muutama minuutti ennen tarjoilua.

GRILLATTU VILJAPORSAAN KASSLERLANKKU, BROCCOLIINIA JA MAAPAHKINAKASTIKETTA KARIBIALAINEN KANABURGER!

nelja annosta
neljd annosta 7 e Ohje:
1 pkt HK Viljaporsaan Kasslerlankku smoky BBQ %(pktbf(a”J”'eiTﬁe;OKa”a”POJa” Minuuttipihvi®  Sekoita ketsupin ainekset keskendan ja anna
; s aribian Jerk bcug maustua kylméssa.

Grillattu bro(.:.cglum: 4 kpl hampurilaissampyldita esim. potato bun .
300g broccplnma_ Ohje: 4 kpl salaatinlehtia Viipaloi sipuli. Ruskista sipuliviipaleet voissa
(l)rsugm korianteria Ota liha huoneenlampan puoli tuntia ennen grillausta. 4kplviipaletta tomaattia kauniin Lusl;eiksli. Kaadakjthkoontinkivﬁaqﬁlut

: 3 T Grillaa liha kuumassa grillissd molemmin puolin kau- AL Sl ja anna hautua, kunnes kaikki neste on haihtu-
50 parmesaaniuustoa (viimeistelyyn) pin yariseksi. Jatka kypsennysta epasuoralla lammolla Inkivaariolut-sipuli: nut ja sipuli alkaa karamellisoitumazn. Mausta
gi:m':a“ya noin 15minuuttia, kunnes liha mehevan kypsaa. Anna fjlui)r?lili?/aariolutta suolallaja rouhitulla mustapippurilla.
rouhittua mustapippuria Vetaytyd rauhassa ennenyviipalointia. 2 rklvoita Grillaa Minuuttipihvit noin 3 minuuttia per puoli

S Yhdista kastikkeen ainekset blenderissé ja surauta suiolaa jaanna vetaytya hetki. Kuumenna sampylat

Maapahkinakastike: i khoakes rouhittua mustapippuria nopeasti kuumassa grillissa. Voitele burgerin
1dl suolapahkingita (maapahkind) pohia ja kansi reilusti jerk-ketsupilla. Asettele
2 dlrypsioljya Grillaa broccoliinit ja nosta lautaselle, ja mausta Jerk-ketsuppi: pohjan paalle karamellisoitua sipulia, minuutti-
2kl omenaviinietikkaa persilialla, chililla, oliiviljylla, suolallaja pippurilla. Ldl ketsuppia, esim. Heinz pihvi, salaatti sekd tomaattiviipale. Paina kansi
1kl hunajaa Raasta lopuksi paalle parmesaanijuustoa. Lrkl valmista jerk-mausteseosta paalle ja nauti.

1.5kl soijakastiketta
1 rkl kookoskermaa

GRILLATUT POSSUN FILEEPIHVIT, AIOLIA JA GRILLATTUA TOMAATTI-FETASALAATTIA GRILLATTUA KANANPOIKAA, ZN'ATARIA JA PORKKANAPYREETA

neljd annosta

1 pkt HK Viljaporsaan fileepihvi ranch
Aioli:

2 dl laadukasta majoneesia

2 valkosipulinkynttéa

suolaa

rouhittua mustapippuria

~ Paahdettu tomaatti-fetasalaatti:
300 g tomaatteja (erivarisi ja -kokoisia)
1 punasipuli
1 valkosipulinkynsi
1sitruunan raastettu kuori
0.5dl rypsicliya
1.5 rkl balsamiviinietikkaa
2 tl sokeria
. suolaa
1, mustapippuria

A

Viimeistelyyn:

3 100 g fetajuustoa (murennettuna)
1 ruukku basilikaa

30g rucolaa

Ohje:

Ota fileepihvit huoneenlampaan puoli tuntia ennen
grillausta. Grillaa pihveja kuumassa grillissa noin 2-3
minuuttia per puoli ja anna vetaytya folion alla viitisen
minuuttia.

Aioli:
Raasta valkosipuli majoneesin joukkoon. Mausta

suolalla ja rouhitulla mustapippurilla. Anna maustua
puolisen tuntia.

Paahdettu tomaatti-fetasalaatti:

Leikkaa tomaatit puoliksi ja paahda ne grillissa kevyes-

ti. Leikkaa punasipuli suikaleiksi. Hienonna valkosipuli.

Yhdista kaikki ainekset kulhossa lampiméksi salaatiksi.

Mausta salaatti oljylla, etikalla, suolalla, sokerilla ja
mustapippurilla. Viimeistele salaatti fetamuruilla,
rucolalla ja hienonnetulla basilikalla.

nelja annosta

Vaikka resepti pitaa sisallaan vaikeita sanoja, kuten za'atar , on valmistus helppoa ja ruoka maittavaa.
Porkkanapyreen porkkanat voi halutessaan kypsentaa myos grillissa, jolloin pyreeseenkin saa hieman
grillin makua.

1 pkt Kariniemen Kananpojan Paistileike 600 g

Za'atar: Ohje:

2 rkl kuivattua timjamia Aloita za'atarista. Paahda seesaminsiemenet kullankeltaisiksi kuivalla
11kl kuivattua oreganoa pannulla. Lisad pannulle kuivatut yrtit ja jatka hetki paahtamista.

2 rkl seesaminsiemenia Sekoita mukaan sumakki seka suola ja jaahdyta.

1rkl sumakkia

0,251l suolaa Pilko porkkana peukalonpaan kokoisiksi paloiksi. Freesaa porkkanoita
Porkkanapyree: voissa korianterin ja kardemumman kanssa kattilassa 5 minuuttia
500¢ porkkanaa. Mimhio koko ajan sekoitellen. Lisaa kattilaan vetta niin, etté porkkanat juuri
Ykl peittyvat ja hauduttele, kunnes porkkanat ovat taysin kypsia. Laita

porkkanat blenderiin ja soseuta. Lisad kermaa niin, etté pyree on

b o s 5 samettisen pehmeaa. Mausta suolalla.

1l jauhettua korianteria
0,5 tl jauhettua kardemummaa

Grillaa paistileikkeita keskilammolla noin 10 minuuttia valilla
1t suolaa

kéaannellen, kunnes kananpoika on kypsaa. Ripottele kananpoikien
péaalle za'ataria ja tarjoa samettisen porkkanapyreen ja laadukkaan
oliividljyn kera.

Viimeistelyyn:
laadukasta oliivioljya
tuoretta korianteria
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GRILLAUSYLIVOIMAA

JAETTU RUOKA ON KAKSINKERTAINEN ILO

Ole osa someperhettamme seuraamalla meita
sosiaalisessa mediassa!

Inspiroidu herkullisista grillauskuvista, nappaa parhaimmat ruoanlaitto- seka
grillausvinkit talteen ja jaa omia grillauskuviasi muidenkin iloksi tunnisteella
#mustanggrill

Seuraajanamme voit osallistua kuukausittaisiin arvontoihin ja voittaa
upeita grillausaiheisia palkintoja!
Katso tarkemmat osallistumisohjeet: mustang-grill.com/kuukausiarvonta

- VOITAVESUVIO
KAASUKAYTTOINEN
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