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LOIMU

EN Fish roaster
FOR OUTDOOR USE ONLY. PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE ASSEMBLY.
RETAIN THIS MANUAL FOR FUTURE REFERENCE.

Fl Loimutuslaite
VAIN ULKOKAYTTOON. LUE OHJEET . HUOLELLISESTI ENNEN LAITTEEN KAYTTOONOTTOA.
SAILYTATAMA OHJE MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN.

SV Anordning for flamstekning
FAR ENDAST ANVANDAS UTOMHUS. LAS ANVISNINGARNA NOGGRANT INNAN APPARATEN TAS | BRUK.
FORVARA DESSA ANVISNINGAR FOR FRAMTIDA REFERENS.

ET Lokkekala kiipsetamise komplekt
AINULT VALISTINGIMUSTES KASUTAMISEKS. ENNE GRILLAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE
JUHEND HOOLIKALT LABI. HOIDKE SEE JUHEND EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES.

LV Brivdabas krasns zivju cepsanai
LIETOSANAI ARA APSTAKLOS. PIRMS MONTAZAS UZMANIGI IZLASIET INSTRUKCIJU.
SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU TURPMAKAI ATSAUCEI.

LT Kepimo jtaisas
SKIRTA NAUDOTI TIK LAUKE. PRIES SURINKDAMI JDEMIAI PERSKAITYKITE SIAS INSTRUKCIJAS.
SAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA, KAD ATEITYJE PRIREIKUS GALETUMETE PERZIURETI.

RU MNopcraBKa gnsa KonuyeHus
MCMNOJb30BATb TOJIbKO HA YNULIE. MEPE[, CEOPKOW BHUMATEJIbHO O3HAKOMBTECH C
HACTOALLNM PYKOBOACTBOM. COXPAHUTE PYKOBOLCTBO HA BYYLLEE.
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Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutenb:
Tammer Brands Oy, Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland/Tamnepe, OuHnaHgua

www.mustang-grill.com



Congratulations on choosing your Mustang product! The Mustang family of barbecuing products was designed for cooking good food. Our
line includes a wide range of barbecuing and cooking products. Go to www.mustang-grill.com or your nearest licensed Mustang retailer to
find out more about our selection of products!

We are continually developing the Mustang line and other products it has to offer. Feedback from users plays an important role in our
product development for quality assurance. We are always happy to receive any feedback on our products at mustang@mustang-grill.com.

Please carefully go over the user instructions so you will get the most out of your grill. With careful, regular cleaning and maintenance of
your grill, you will prolong its life and safety. The Mustang line of products also offers proper cleaning products and tools for its care.

For more information, go to: www.mustang-grill.com.

The Mustang® Loimu Fish roaster will make salmon blazingly fantastic! The flames in the fire basket will give the fish a roasted and
lightly charred and speckled surface, while keeping the flesh moist and perfectly savoury.

DIRECTIONS FOR PLANK GRILLING SALMON

- Boned salmon fillet with skin on (preferably a cut of even thickness throughout), salted with coarse sea salt 2 hours before grilling
- Lemon pepper or other fish seasoning, butter
- Water, sea salt and honey for basting

Wet the plank and nail the fillet to it with the wooden pegs provided. Hammer the pegs through the fish. N.B. Do not use iron nails!

Build a proper fire. When plank grilling, it is important for the flames to burn evenly and preferably in a location with no wind. You should
use hardwood. Should there be a breeze while grilling, the fillets below the wind will cook much more quickly than those above it. The fish
will get evenly cooked when you swap planks during the grilling process. There should be approximately 25 to 40 cm between the fish and
the fire basket (you should be able to have your hand between the fire and the fish for about 10 seconds).

Dry the surface of the fish and, if you like, sprinkle on a bit of lemon pepper and e.g. a splash of cognac. You can also dot with a few knobs of
butter.

When you are ready to start cooking, place the fish on the stand with the thicker side (if there is one) closer to the fire. YOU CAN EASILY FLIP
THE PLANK UPSIDE DOWN ON THE HOLDER.

Occasionally brush the fish with a mixture of water, honey and salt (e.g. about a cupful of water, 1 to 2 thsp of salt and 2 tbsp of honey).
Grilling time depends on the thickness of the fish, the fire etc., but it will be done in about 1 to 2 hours. You can check for doneness by
seeing if the fish falls from the skin. Cooked fish will easily fall off the skin and has turned pale. Its internal temperature should be between
55 and 60 °C.

Your plank-grilled salmon is now ready to eat!
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin grillaustuoteperhe on suunniteltu hyvan ruoan valmistamiseen. Tuoteperheeseen
kuuluu kattava valikoima grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tutustu koko valikoimaan verkossa www.mustang-grill.com tai lahimmalla
valtuutetulla Mustang-jalleenmyyjalla.

Kehitdmme Mustang-tuoteperhetta ja siihen kuuluvia tuotteita jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kayttajilta saatu palaute on
tuotekehityksessamme erityisen tarkedssa roolissa. Otamme mielellamme vastaan tuotteisiin liittyvaa palautetta osoitteeseen mustang@

mustang-grill.com.

Tutustu huolella kdyttdohjeeseen, jotta saisit laitteesta parhaan hyddyn. Huolehtimalla grillin sdanndllisesta puhdistuksesta ja huollosta
pidennat sen kayttoikaa ja turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta 16ydat myds asianmukaiset puhdistusaineet ja harjat grillin puhdistukseen.

Lisatietoja |0ydat osoitteesta: www.mustang-grill.com.

Mustang® Loimu -loimutuslaitteella lohesta saa mahtavan hyvaa. Nuotion loimussa kalan pinta paahtuu sopivasti tummuen
kevyesti sielta taalta, ja kalan lihasta tulee maukasta, kosteaa ja juuri sopivan suolaista.

OHJE LOHEN LOIMUTTAMISEEN

- Ruodoton nahallinen lohifilee, mieluiten tasapaksu, suolattu karkealla merisuolalla 2 tuntia ennen loimutusta

- Sitruunapippuria tai muuta kalamaustetta, voita

- Voiteluun vettd, merisuolaa ja hunajaa

Kastele lankku ja kiinnita filee lankkuun mukana toimitettavilla puunauloilla. Hakkaa naulat kalan lapi. HUOM.! Al3 kdyta rautanauloja!



Tee kunnon tuli. Loimutuksen aikana on tarkeda, etta liekit palavat tasaisella voimalla ja mielellddn tuulettomassa paikassa. Polta mieluiten
lehtipuuta. Jos tuuli pddsee vaikuttamaan loimutettaessa, tuulen alapuolella olevat fileet kypsyvéat huomattavasti nopeammin kuin tuulen
ylapuolella olevat fileet. Vaihtamalla fileiden paikkaa telineessa kypsymista saadaan tasattua. Kalan oikea etdisyys nuotiosta on noin 25-40
cm (katta pitaa pystya pitamaan kalan ja tulen valissa noin 10 s).

Kuivaa kalan pinta ja lisda halutessasi pieni maara sitruunapippuria ja esim. loraus konjakkia lohen pintaan. Myds voinokareita voi lisata
sinne tanne.

Laita kala kypsymaén siten, ettd mahdollisesti paksumpi osa on ldhempina tulta. LANKUN VOI HELPOSTI KAANTAA PIDIKKEESSA
YLOSALAISIN.
Kalaa sivelldan aika ajoin vesi-hunaja-suolaliuoksella (esim. noin 1 kuppi vettd, 1-2 rkl suolaa ja 2 rkl hunajaa). Loimutusaika riippuu
lohifileen paksuudesta, tulesta ym., mutta kypsyminen kestaa yleensa noin 1-2 tuntia. Kypsyyden voi tarkistaa kokeilemalla irrottaa kalaa
nahkasta. Kypsa kala irtoaa helposti, ja sen vari on myds muuttunut vaaleaksi. Kypsan kalan sisdlampétila on 55-60 °C.

Loimulohi on syomista vaille valmis!
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Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mustangs serie med grillprodukter ar designad for tillredning av god mat. | produktserien
ingar ett omfattande sortiment av grill- och matlagningsprodukter. Bekanta dig med hela sortimentet pa webben www.mustang-grill.com
eller hos ndrmaste auktoriserade Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de produkter som tillhor den. For att garantera kvaliteten har feedbacken fran anvandarna
en sarskilt viktig roll i var produktutveckling. Vi tar garna emot feedback om produkterna pd adressen mustang@mustang-grill.com.

L3s noga igenom bruksanvisningen for att fa ut mest nytta av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengéra och underhalla grillen
forlanger du dess livslangd och sdkerhet. | Mustang-produktserien hittar du dven [dmpliga rengdringsmedel och borstar fér rengéring av
grillen.

Ytterligare information finns pd adressen www.mustang-grill.com.

| Mustang® Loimu-Anordning for flamstekning blir laxen fantastiskt god. | brasans flammor blir laxens yta lagom grillad, lite latt
mork har och ddar, medan fiskkottet ar lackert, fuktigt och precis lagom salt.

ANVISNINGAR FOR FLAMSTEKNING AV LAX

- En benfri laxfilé med skinn, helst jamntjock, saltad med grovt havssalt 2 timmar innan flamstekningen.
- Citronpeppar eller annan fiskkrydda, smor
- Vatten, havssalt och honung fér smérjning

Vat plankan, fast filén i plankan med medféljande traspikar. Sla spikarna genom fisken. OBS! Anvand inte jarnspikar!

GOr upp en ordentlig eld. Under flamstekning en ar det viktigt att ldgorna brinner med jamn styrka och géarna pa en vindstilla plats. Elda
helst med l6vtrd. Om vinden kan paverka flamstekningen, steks de filéer som dr under vinden markbart snabbare an de filéer som ar under
vinden. Genom att byta plats pa filéerna i stéllningen far man en stekning. Ratt avstand mellan fisken och brasan &r ca 25-40 cm (man ska
kunna halla handen mellan fisken och eldenica 10 s).

Torka fiskens yta och krydda med en liten mangd citronpeppar och t.ex. en skvatt konjak pa laxens yta. Man kan ocksa lagga till
smorklickar har och dar.

Placera fisken s att den eventuella tjockare delen &r narmare elden. PLANKAN KAN ENKELT VANDAS UPP OCH NER | FASTET.
Fisken penslas da och da med en vatten-honung-saltldsning (t.ex. ca 1 kopp vatten, 1-2 tsk salt och 2 msk honung). Flamstekningstiden
beror pa laxfiléns tjocklek, elden m.m., men stekningen tar ca 1-2 timmar. For att konstatera om fisken dr genomstekt kan du préva att lossa
fisken fran skinnet. En genomstekt fisk lossnar l&tt. Fargen pa fisken har ocksa blivit ljus. Innetemperaturen i en genomstekt fisk ar 55-60 °C.

Den flamstekta fisken ar nu fardig att atas!
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Onnitleme Teid Mustang-toote valiku puhul! Mustangi sarja grillimistooted on vélja té6tatud hea toidu valmistamiseks. Toodete hulgas on
lai valik grillimis- ja toiduvalmistamistooteid. Tutvuge koigi toodetega internetis aadressil www.mustang-grill.com véi Iahima Mustangi sarja
toodete edasimiiija juures.

Arendame pidevalt Mustangi sarja tootevalikut ja sellesse kuuluvaid tooteid. Kasutajatelt saadav tagasiside on meie tootearenduses
kvaliteedi tagamiseks eriti tdhtsal kohal. Ootame meelsasti toodetesse puutuvat tagasisidet meiliaadressil mustang@mustang-grill.com.

Tutvuge hoolikalt kasutusjuhendiga, et voiksite seadme véimalused maksimaalselt dra kasutada. Grilli regulaarne puhastamine ja hooldus
pikendab selle kasutusiga ja turvalisust. Mustangi tootevalikust leiate ka vajalikud puhastusvahendid ja harjad.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.




Mustang® oueloke teeb I6hest suurepdrase s60gi. Lokkel Ioomutatud kala pealispinnal on ménus koorik, kohati kergelt
tumenenud, kalaliha on maitsev, mahlane ja just sobivalt soolane.

LOHE LOOMUTUSJUHISED

- Rootsuta I6hefilee koos nahaga, soovitatavalt thtlase paksusega, soolatud jameda meresoolaga 2 tundi enne [66mutamist.
- Sidrunipipar voi muu kalamaitseaine, voi
- Maarimiseks vesi, meresool ja mesi

Kastke 166mutuslaud marjaks, kinnitage filee selle kiilge komplektis olevate puutappidega. Lé6ge tapid labi kala. NB! Arge kasutage
raudnaelu!

Tehke korralik I16ke. L6dmutamise ajal on téhtis, et leegid pdleksid Ghtlaselt ja soovitatavalt tuulevaikses kohas. Kasutage pigem
lehtpuuhalge. Tuule korral kiipsevad allatuult olevad fileed tunduvalt kiiremini kui pealttuult paiknevad fileed. Fileede asukoha
vahetamisega saame kiipsemist Ghtlustada. Kala 6ige kaugus |6kkest on umbes 25-40 cm (kdtt peab suutma hoida kala ja tule vahel umbes
105s).

Kuivatage kala pealispind ning lisage soovi korral 16he pealispinnale vaike kogus sidrunipipart ja nditeks sorts konjakit. Ka véitukikesi voib
lisada siia-sinna.

Asetage kala kiipsema selliselt, et paksem osa oleks tulele Iihemal. LOOMUTUSLAUA VOIB SANGAST KERGELT POORATA TEISTPIDI.
Kala pintseldatakse aeg-ajalt vee-mee-soolalahusega (nditeks u 1 tass vett, 1-2 sl soola ja 2 sl mett). Ld6mutusaeg soltub I6hefilee paksusest,
tule tugevusest jms, kuid kiipsemine kestab umbes 1-2 tundi. Kala kiipsemist saab kontrollida, proovides nahka kalast eraldada. Kiipse kala
tuleb naha kiljest kergelt lahti. Ka kala varv on muutunud heledaks. Kiipse kala sisetemperatuur on 55-60 °C.

Nuud on I66maléhe s6omiseks valmis!
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvélil Mustang grilésanas aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa édiena gatavo3anai. Taja ietilpst plass
grilésanas un édiena gatavosanas iekartu un piederumu klasts. Sikaku informaciju par masu razojumu sortimentu mekléjiet www.mustang-
grill.com vai jautajiet tuvakajam licencétajam Mustang mazumtirgotajam!

Més nepartraukti pilnveidojam Mustang linijas izstradajumus un citas piedavajuma esosas preces. Lietotaju atsauksmém ir svariga loma
razojumu pilnveidé un kvalitates nodrosinasana. Més vienmér priecajamies sanemt atsauksmes par masu razojumiem - rakstiet uz e-pasta
adresi mustang@mustang-grill.com.

Lddzam uzmanigi izlasit lietosanas instrukciju, lai varétu izmantot visas jauna grila prieksrocibas. Ripiga un regulara tiriSana un apkope

pagarinas grila lietosanas ilgumu un uzlabos drosibu. Mustang izstradajumu linija atradisiet ari piemérotus grila tiriSanas un kopsanas
lidzek|us un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.com.

Brivdabas krasni Mustang® var lieliski izcept lasi. Ugunskura cepta zivs iegust kardinosu zeltaini brinu garozinu, izdodas garda un
suliga un nav parak sala.

LASA CEPSANAS PAMACIBA

- Panemiet lasa fileju ar &du, bez mugurkaula asakas, vislabak viscaur vienadi biezu, un 2 stundas pirms cepsanas iesaliet ar rupjo juras sali.
- Citronpipari vai citas zivim piemérotas garsvielas vai
- Udens mitrinasanai, jaras sals un medus.

Saslapiniet cepSanai paredzéto déliti, ar komplekta esosajam koka naglam piestipriniet pie délisa fileju. ledzeniet naglas cauri zivij déliti. NB!
Neizmantojiet metala naglas!

lekuriet labu ugunskuru. Sai cepanas metodei ir svarigi, lai liesma degtu vienmérigi, vélams vieta, kur nav véja. leteicams izmantot lapu
koku malku. Ja pas véjs, aizvéja pusé esosie gabali ir gatavi daudz atrak neka gabali, kas atrodas véja pusé. Mainot filejas gabalu izvietojumu,
var panakt, ka tie izcepas vienlaikus. Zivim jaatrodas 25-40 cm attaluma no ugunskura (roku starp zivi un uguni ir iespé&jams noturét
aptuveni 10 sekundes).

Nosusiniet fileju, péc garsas uzberiet citronpiparus un apslakiet ar konjaku. Var pievienot ari sviestu.

Cepsanas laika filejas biezakajam galam jaatrodas tuvak ugunij. DELITI AIZ ROKTURA VAR VIEGLI APGRIEZT OTRADI.

Ik pa laikam ar otu apsméréjiet zivi ar Gdens, medus un sals maisijumu (pieméram, 1 krize Gdens, 1-2 édamkarotes sals un 2 édamkarotes
medus). Cepsanas laiks ir atkarigs no filejas biezuma, véja atruma utt. un vidéji ir 1-2 stundas. Lai parbauditu, vai zivs ir gatava, paméginiet
atdalit adu. Ja adu var nonemt viegli, zivs ir izcepusies. Turklat zivs krasa klust gaisaka. Gatavas zivs iek$éja temperatdra ir 55-60 °C.

Lasis ir gatavs!
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Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj!,Mustang” kepsniniy gaminiy $eima sukurta geram maistui ruosti. Masy linija sudaro jvairas
kepsniniy ir kiti valgio gaminimo gaminiai. Norédami daugiau suzinoti apie misy gaminiy asortimentg, eikite adresu www.mustang-grill.
com arba j artimiausig licencijuota ,Mustang” mazmeninés prekybos vieta!

Nuolatos tobuliname ,Mustang” linija ir kitus siilomus gaminius. Kuriant gaminius svarby vaidmenj vaidina naudotojy atsiliepimai,
padedantys uztikrinti kokybe. Labai dZiaugtumémeés, jei atsiliepimus apie masy gaminius pateiktuméte adresu mustang@mustang-grill.
com.

Prasome nuodugniai susipazinti su naudotojo instrukcija, kad galétumeéte kuo labiau iSnaudoti kepsninés privalumus. Rupestingai ir
reguliariai valydami bei prizidredami kepsnine prailginsite jos naudojimo trukme ir padidinsite sauguma.,Mustang” gaminiy linijoje taip pat
siilomos tinkamos valymo priemonés ir prieziurai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos eikite adresu: www.mustang-grill.com.

Lauko keptuvus, Mustang®” galésite iSkepti skaniausia lasisa. Ant Zuvies, keptos ant lauzo, susidaro gardi apskrudusi plutelé, Zuvis
iSeina skani, sultinga ir nepersudyta.

LASISOS KEPIMO INSTRUKCIJA

- Paimkite lasisos filé su oda be stuburo, geriau vienodo storio, likus 2 val. iki kepimo pastdykite rupia jaros druska.

- Citrinpipiriai ar kiti Zuvies prieskoniai arba

- Vanduo sutepti, jaros druska ir medus.

Palaistykite keptuvo lenta ir pritvirtinkite filé prie lentos komplekte esanciais mediniais smaigtais. Persmeikite Zuvj smaigtais. Démesio!
Nenaudokite geleziniy smaigty!

Uzdekite gerg lauza. Siam gaminimo badui svarbu, kad ugnis degty tolygiai, pageidautina nevéjuotoje vietoje. Rekomenduojama naudoti
lapiniy medziy rasiy malkas. Jei yra véjas, pavéjinéje puséje esantys gabalai iSkepa daug greiciau nei esantys prieSvéjingje puséje. Keiciant
file gabaly isdéstyma galima pasiekti, kad jie iskepty vienu metu. Zuvis nuo lauzo turi bati 25-40 cm atstumu (kad tarp Zuvies ir ugnies
mazdaug 10 sekundziy bty galima islaikyti ranka).

Nusausinkite filé, pagal skonj pabarstykite citrinpipiriais ir paslakstykite konjaku. Galima patepti ir sviestu.

Kepant storesné filé dalis turi bati ar¢iau ugnies. LENTA GALIMA NESUNKIAI APVERSTI UZ RANKENOS.
Laikas nuo laiko teptuku tepkite zuvj vandens, medaus ir druskos misiniu (pvz., 1 puodelis vandens, 1-2 valg. $. druskos ir 2 valg. §. medaus).
Kepimo laikas priklauso nuo filé storio, véjo stiprumo ir pan., vidutiniskai 1-2 val. Ar Zuvis iskepta, galima nustatyti patikrinus, ar atsiskiria
oda. Jei oda lengvai nusiima, Zuvis iSkepusi. Be to, Zuvis Svieséja. Vidiné iSkepusios Zuvies temperatira 55-60 °C.

Lasisa paruosta!
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Mosppasnsaem! Bol ctanu obnagatenem npoaykta dupmbl Mustang! lluHna npogykToB ana rpuna n 6apbekio Mustang npefHasHauyeHa
ANA KaueCTBEHHOro NPUroToBieHMA UK. Mbl npefnaraem WYPOKNA aCCOPTUMEHT TOBApPOB ANA FPUNA U KYXOHHbIX MPUHAANEXHOCTEN.
Mocetute GnvkanLyio oprLManbHYI0 TOUKY PO3HUYHOW NPOAAXN, FAe NpeAcTaBieHbl Haly NPOAYKTbI, UV e NOCeTUTE Hall CalT no
apgpecy www.mustang-grill.com n y3HaiTe BCé, uTo Bac nHTepecyerT, o Haleln npoayKuum!

JNnHenka Mustang NOCTOAHHO pPa3BMBaeETCA. Mbl Takke 6eCI'IpeCTaHHO pa60T66M Ha[ ycoBepLlweHCTBOBaHMEM BCEX OCTaJIbHbIX TOBApOB,
KOTOpPbI€ Mbl MPOU3BOAUM. O6paTHaﬂ CBA3b C n0Tpe6|/|TeneM ABNAETCA BaXKHENLLVIM 3/1IEMEHTOM HalLen CUCTEMbI KOHTPONA KayecTBa. Mbli ¢

YOOBOJIbCTBUEM Y3HAEM Ballle MHEHUE O Hawen npoaykunm — nnwinTe Ham no agpecy mustang@mustang—grilI.com.

PeKomeHnyeM O3HAKOMUTbCA C PyKOBOACTBOM MO 3KCMJlyaTaunn Kak MOXXHO BHUMaTEJIbHEE, YTOObI MOSIHOCTBIO UCMONb30BaTh noteHunan
Ballero rpumnsa. B nlee|7|Ky TOBapoB Mustang TaKXe BXOO4AT Yncrdawme cpenctea n I'IpVICI'IOCO6J'IeHI/IF| AnAa yxoda 3a rpunem.

Bonee noapo6Hyto nHOPMaLIMI0 MOXKHO MONYUNTb Ha canTe: www.mustang-grill.com.

YnuuHas xapoBHA Mustang® nosBonut 3aneub BKycHelilero nococs. MpurotoBneHHas Ha KocTpe pbiGa 3aneKaeTcs anneTuTHOM
PYMsAHOII KOPOUKOIA, pbi6a Nony4yaeTca BKYCHOI, COMHOII U HE NepeconeHHo.

MHCTPYKLAA NO 3ANEKAHUIO J1IOCOCA

- BozbmuTe dune nococs 6e3 xpebTa C KOXKeid, nyulle OAVHAKOBON TOMLMHBI, 3@ 2 Yaca A0 FOTOBKM MOCONNTE KPYMHOM MOPCKOW COMbHO.

- JIUMOHHBIV Nepew, nnv apyras npunpasa Ana pbiobl unm
- Bopa ana cMaurBaHma, MOpcKas Cofb U Mef.



MonenTe fOCKY XapoBHW, MpUKpenuTe K Aocke dure c NoMoLLbio fiepeBAHHBIX FrBO3LeN, BXOAALMX B KOMMeKT. [NpobeTe pbiby reo3aamu.
NB! He ncnonb3ynte »kenesHble reosgu!

Pazsepute xopoLwmin koctep. Ana gaHHOro cnocoba NpuUroToBIEHNA BaXKHO, YTOObI M1amMsi FOPENIo PAaBHOMEPHO, XKenaTesibHO B
6e3BeTpeHHOM MecTe. PekoMeHAY0TCA ApOBa NIMCTBEHHbIX MOPOJ AepeBbeB. B cnyyae BeTpa Kycku, pacnonoXeHHble C NOfBeTPEHHON
CTOPOHbI, MPUIrOTaBMBAKOTCA 3HAUNTENBHO ObICTPEe KYCKOB C HAaBETPEHHOW CTOPOHBI. MeHAA pacrnonoXeHne KyckoB dune, MoXKHO
[06UTbCA NX OAHOBPEMEHHOTO MPUIroTOBNEHUA. Pbiba fOMKHA HAXOAUTLCA OT KOCTPa Ha PaccToAHnM 25—40 cm (Mexxay pblbon 1 orHem
MOXHO yAep»aTb PyKy NpUMepHO B TeueHre 10 cekyHA).

MpocywunTe dune, NnocbinbTe NO BKYCY MMMOHHBIM NepLem 1 cOpbi3HUTE KOHbAKOM. MOXHO Takxe [06aBUTb CIMBOYHOMO Macna.

Mpwu rotoBke 6onee TonCTasn YacTb Gune fOMKHA HAXOAUTbCA Bnuke K orHio. JOCKY MOMHO JIEFTKO MEPEBEPHYTb 3A PYYKY.
Bpems oT BpemeHun cma3biBaiiTe pblOy KUCTOUKOWM CO CMeCbhio BOAbI, MeAa 1 conu (Hanpumep, 1 yalika Boapl, 1—2 CT.i. conv 1 2 CT.N. Mefa).
Bpemsa roToBKM 3aBUCUT OT TOALWMUHBI duUsie, CUTbl BETPA M T.N., U B cpeHeM cocTaBnseT 1—2 yaca. [0TOBHOCTb pblbbl MOXHO onpefenuTb,
npoBepwuB, OTAENAETCA NN Koxa. Ecnn Koxka nerko cHMmaeTcs, pblba rotosa. TakxKe pblba cBeTneeT. BHyTpeHHAA TemnepaTtypa rotoBoi pbibbl
55—60 °C.

Jlococb roTos!

Seuraa meita somessal!
@mustanggrill
#grillaamustangilla
GrillaaMustangilla

Grillaa Mustangilla

www.mustang-grill.com
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