lagar du nu he:;mwmuam!

Se vara tips och anvisningar
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Pizzan griddoes nu hemma!
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Folj oss i sociala medier och lat dig inspireras @e mustanggrill_sverige (f @grillamedmustang



Snart bérjar det vattnas i munnen och kurra i magen

Hemlagad pizza &r mycket populart. Affarerna ar fulla av de godaste ravarorna fran olika hall i
varlden. Av dessa lagar pizzaalskarna de skickligaste gjorda pizzorna,
och fyller sociala medier med bilder pa dem.

Utover Caputo-mjolet finns det manga andra mjol. Vi kan glatt konstatera att &ven sma kvar-
nar har sett sin mojlighet, och borjat tillverka eget mjol till pizzor. Men San Marzano-tomater-
na ar fortfarande de populéaraste. Nduja (en salamilik pasta, som framstalls av de feta delarna
av gris och chilipasta) hittar du i nastan varje narbutik. Man behover inte langre aka langt for
att kdpa dessa delikata pizzaingredienser.

De allra djarvaste har ocksa borjat testa att gora sota efterrattspizzor som komplement till
de salta pizzorna.

Pa de foljande sidorna har vi samlat enkla anvisningar for hur du gér
perfekta pizzabottnar med olika langa jasningstider samt nagra extra

lackra fyliningskombinationer. TIPSt

Fo6lj Mustangs
anvisningar for
hur du bakar pizza, sa
lyckas du garanterat!

Delad mat ar dubbel gladje — dela din grillbild med hashtaggen #grillamedmustang



Bna deg, batthe pizza

ik P

Raddaren i en

stressig vardag: kép
fardiga "pizzabullar”
fran frysdisken, fyll
med din favoritfyllning
. och gradda!

Folj oss i sociala medier och lat dig inspireras @e mustanggrill_sverige (f @grillamedmustang



Lat degen ta tid

Inte ens de bésta fyllningarna raddar pizzan om sjélva bottnen ar for torr eller annars
misslyckad. Man bor lata tillredningen av pizzadegen ta den tid som behdévs, sa att man far
det slutresultat man vill ha. Man kan valja om man vill géra degen med langre eller kortare
jasningstid. Det viktigaste — utover att vélja ratt ravaror — ar dock att pizzadegen far jasa
tillrackligt lange. Ju langre degen far jasa, desto mer smak, luftbubblor och struktur far den.

Pizzadeg 4 st. degbollan pa. 240 gham

Langjarningstid Medelldng jésningstid,

600 g 00-pizzamjol (W-varde 310 eller hogre) 600 g 00-pizzamjol (W-varde 250-310)
420 ml kallt vatten 420 ml kallt vatten

06g _torrjést Tillred- 0,6 g torrjast Tillred-
15g fl_nt havssa_lt _ ningstid 15 g fint havssalt ningstid

12 ml jungfruolivolja 72-96 N 12 ml jungfruolivolja 36h
Sévhan gon du degen

« Blanda mjolet och torrjasten i en skal.
« Hallivattnet ldngsamt och ror hela tiden om samtidigt, observera att vattnet ska vara sa kallt som mojligt.
o Dadu har hallt i vattnet, knada degen en stund i skalen och fortsatt knada den pa bordet tills degens
konsistens &r slat och jamn. Det tar ungefar 10-12 minuter att blanda ingredienserna och knada degen.
« Tillsatt olivoljan och saltet. Fortsatt knada ungefar fem minuter tills degen igen blir slat och jamn.
Gor en boll av degen, stéll en skl éver den och lat den sta pa bordet i ungefar 10 minuter.
o Forma darefter degen pa nytt till en boll och lagg den i ett Mustang-jasningskarl,
som du penslat latt med olja, for att jasa cirka 10 timmar i rumstemperatur. Kérlet ska vara sa tatt
som mojligt, sa att degens yta inte torkar.
« Forma fyra stycken degbollar pa 240 gram av degen da den jast.

Jérning av degen
o Lagg bollarna i ett Mustang-jasningskarl i kylskapet for att jasa i 48-72 timmar (lang jasning) eller

24 timmar (medellang jasning).
o Tautdegbollarna ur kylskapet ungefar 2—3 timmar innan du graddar dem.

Founa och ligg pé. din favenitfylining
« Forma pizzabottnar av degen. Tips for detta finns pa nasta uppslag.

o Lagg de fyllningar du vill ha pa pizzan. Pa sidan 9 hittar du fyllningar till tva klassiska pizzor
och anvisningar for en efterrattspizza.

« Gradda pizzorna i ugnen och svang lite pa dem ibland, sa att de graddas jamnt.
Ugnens/pizzastenens temperatur bor vara 420-450 grader. Kontrollera pizzaugnens och
pizzastenens temperatur med Mustangs infraréda termometer.

Delad mat ar dubbel gladje — dela din grillbild med hashtaggen #grillamedmustang




Folj oss i sociala medier och lat dig inspireras @e mustanggrill_sverige (f @grillamedmustang



Tips fon harilening sch atfarmning av pizzabstien

En pizzadeg som har tillretts omsorgsfullt tal hantering. Degens viskositet gor det mojligt att forma
pizzabotten till den 6nskade formen och storleken. Det rekommenderas att man borjar forma en
pizzadegsboll genom att mjola bordet noggrant. Det &r ocksa bra att lagga mjol, uttryckligen durum-
eller semolinamjol, pa pizzabollen.

Borja genom att trycka med fingrarna mitt i bollen mot degens kanter. Nar du kan lagga dina hander
mitt i degen kan du bérja spénna ut den genom att dra mot motsatta hall p4 bordet. Den allra ytters-
ta kanten borde forbli orérd under hela processen, annars jaser den inte ordentligt under graddning-
en om alla luftbubblor har tryckts ut.

Till sist kan du lyfta degen fran bordet pa handryggarna och spanna den ut fran mitten mot kanterna
nagra ganger. Pa sa satt kan du ocksa skaka ner overflodigt mjol.

Findiga pizzadegar, delvill sdga "pizzabullan’

Idag ar det mojligt att komma lattare undan om du vill gora pizza da det aven finns fardiga pizza-
bottnar eller sa kallade pizzabullar i affarernas frysdiskar. Dessa stillar inte egentligen pizzasuget
shabbare, utan ar till hjalp om du tycker att det ar valdigt jobbigt att géra degen sjélv. | allménhet ska
pizzadegarna tas ut ur pasen och laggas i ett tatt jasningskarl for att tina upp i kylskapet i ungefar
ett dygn, och efter detta i rumstemperatur i 2—-3 timmar innan pizzabottnen bearbetas.

For att lyckas med degen behover du foljande

Jasningskarl for pizzadeg L Jésningskarl for pizzadeg  Degskrapa (611859) Koksvag Precisionsvag
(611926) S och lock (612123) elektronisk (611861) (615272)

For att lyckas med graddningen behéver du féljande

Infrard . N
termometer = Kylgaller (611856) Pizzaskérare (613115)
(611808 )
Pizza-
4 skarare
al s (604021)
\ S i -
U )\ ,
Pizzaugnen Vesuvio Véndspade Pizzaspade Pizzaspade Pizzaspade
(608192) Premium (612121) Premium (615095)  (274191) Bambu (612094)

Se alla produkter mustang-grill.com/sv/category/pizza-sv/

Delad mat ar dubbel gladje — dela din grillbild med hashtaggen #grillamedmustang




via QR-koden eller pa adressen
mustang-grill.com/sv/recept/

N

Folj oss i sociala medier och lat dig inspireras @e mustanggrill_sverige (f @grillamedmustang



Bara fantasin satter gréanserna

Med pizzaugnen kan du férutom perfekta pizzor dven tillaga gronsaker, biffar, bréd, bullar,
pajer och nastan vad som helst som kraver hog temperatur.

Mustang Vesuvio 12 och Vomero 16 ar ocksa mycket mer &n bara pizzaugnar.

Pa samma satt som Napoli och Dome kan dven Vesuvio och Vomero anvandas for annan
matlagning.

Om du tar bort pizzastenen ur pizzaugnen och ersatter den med en gjutjarnspanna lampar
sig ugnen utmarkt for tillredning av biffar och gronsaker. Napoli och Dome har plats aven fér
stora gjutjarnspannor och -grytor. Se alla pizzaugnar pa sidan 11.

Med dessa kompatibla pannor och grytor lyckas du

' - - Multigrill gjutjamsgryta

Gjutjarnspanna Multigill Gjutjarnspanna Gjutjarswok- Ett set gjutjdrnspannor (325435)
(603435) Multigrill (316743) panna Multigrill (603438) (327531)

Se alla produkter mustang-grill.com/sv/tillbehor/

Delad mat ar dubbel gladje — dela din grillbild med hashtaggen #grillamedmustang




MARGERITA

tomatsas av napolitanska
tomater (San Marzano)
mozzarella

parmesan

olivolja

PEPPERONI

tomatsas av napolitanska
tomater (San Marzano)
mozzarella
pepperonikorv

honung

farsk basilika

Tl dessent

Mustang Vesuvio fixar

det. Gradda forst bara botten i
pizzaugnenical-2

minuter, ringla 6ver chokladsas
och skeda upp mascarpone eller
vaniljglass. Dekorera med farska
bar och satt pricken 6ver i:et
med lite fingersalt!

Folj oss i sociala medier och lat dig inspireras @e mustanggrill_sverige (f @grillamedmustang



Mustang Vesuvio 12 (608192)

Mustang Vesuvio 12 &r en gasdriven pizzaugn, som hjalper dig att snabbt stilla ditt
pizzabegar. Den tva centimeter tjocka pizzastenen lagrar varme, och med hjalp av
den blir pizzabottnen sprod. Den U-formade brannaren graddar pizzan pa tre sidor
samtidigt. Da pizzan graddas ska den vandas ett par ganger sa att kanterna graddas
jamnt. Temperaturen stiger &nda upp till 500 grader. Pizzan ar fardig efter ungefar
90 sekunder, sa det géller att vara snabb.

Mustang Vomero 16 (610626)

Pizzaugn med gas som gér att stalla pa ett bord, och med en laga som paminner om
en vedeldad pizzaugn. Vomeros mycket effektiva brannare pa den hogra sidan av
ugnen skapar ett eldhav i ugnens tak, som gor att pizzafyliningarna blir klara pa ett
ogonblick. Sddana lagor far man normalt bara genom att bréanna ved i pizzaugnar.
Vomeros pizzasten, som framstélls av tva centimeter tjock cordierit, lagrar varme
och graddar pizzabottnen, sa att den blir sprod. Temperaturen stiger &nda upp till
500 grader.

Mustang Dome (610603)

Mustang Dome &r en vedeldad pizzaugn som tillverkas av Mullite-lera. Den tal stora
temperaturférandringar och lagrar varme. | en vedeldad ugn far pizzan rékarom.
Pizzorna kan graddas direkt pa Dome-ugnens botten (sa lange du noggrant putsar
bort askan), eller pa en separat pizzasten. Du far ocksa en rengdringsborste med
langt skaft med vilken du kan rengéra ugnens botten utan att branna dig.

Mustang Napoli (328213 )

Mustang Napoli &r en stor och stilig vedeldad pizzaugn av rostfritt stal. Tack vare
den fornyade konstruktionen ar ugnens botten en enda jamn del. Nu kan du gradda
pizzor direkt pa ugnens botten. Aven ugnens lucka och skorsten har genomgatt en
teknisk forbattring.

Napoli &r en utmarkt ugn aven for annan matlagning. Hur skulle det vara med gryt-
bréd med en mild rokarom? Eller kottbullar i tomatsas pa italienskt vis?

Dessa och manga andra tillbehor fér pizzabak = BE— Rengbringsborste
(612116) Infraréd
= e Pizzaskérare (613115) d termometer
(611808
- b a

Kylgaller (611856)

Pizzaspade  Pizzaspade Véndspade Premium  Pizzaspade Premium o

(274191)  Bambu (612094) (612121) (614798) Pizzasten (612093)

Se alla produkter mustang-grill.com/sv/category/pizza-sv/

Delad mat ar dubbel gladje — dela din grillbild med hashtaggen #grillamedmustang
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THE SUPREME GRILLING EXPERIENCE

DELAD MAT AR DUBBEL GLADJE

Bli en del av var stora familj genom att félja oss
i sociala medier!

Inspireras av lackra grillbilder, ta med dig de basta matlagnings- och
grilltipsen samt dela dina egna grillbilder till gladje for andra med hashtaggen
#grillamedmustang

Om du féljer oss kan du delta i utlottningar varje manad och vinna
fantastiska priser med grilltema!
Se narmare anvisningar for deltagandet: mustang-grill.com/sv/manatlig-dragning

nar o
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