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Ob knusprige Pizza oder frisches Brot — mit dem
Backstein erhalten Sie Backresultate, die sich mit
denen eines massiven Steinofens vergleichen
lassen, diesen sogar noch iibertreffen, da Sie die
Backtemperatur exakt regeln konnen.

So gehen Sie vor:

— Entferen Sie die Abdeckung aus der Steckdose
an der Riickwand des Backofens (nur bei
einigen Backofenmodellen) (Abb. 1).

— Stecken Sie dann den Heizkorper in die entspre-
chende Steckdose in der Backofenriickwand
(Abb. 2). (Bei PS 026/021 muss der Heizkorper
HZ 026 gesondert bestellt werden.)

— Legen Sie den Backstein auf den mitgelieferten
Rost (Abb. 3) und schieben Sie Rost und Back-
stein iiber den Heizkorper auf der untersten
Einschubleiste in den Ofen (Abb. 4).

Wichtig: Legen Sie den Backstein nie direkt auf
den Heizkorper.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
die Stellung Backstein (& / —~).
Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die gewlinschte Temperatur.

— Heizen Sie den Backofen auf die im Rezept
angegebene Temperatur vor, bis das Aufheiz-
symbol erlischt. Der Backstein wird durch das
eingesteckte Heizelement erhitzt. Lassen Sie
wahrend der Backzeit die gewahlte Temperatur-
stufe eingestellt.

Nur Backdfen der Serie 200: Im Backsteinbetrieb
heizt der Backofen bei gedffneter Tir fiir kurze
Zeit weilter.

— Zum Einschieben des Backgutes kénnen Sie den
beigefiigten Holzschieber verwenden. Das
Backgut wird direkt auf den Backstein gelegt,
legen Sie keine Backformen auf den Backstein.



Sie haben die Moglichkeit, mehrere Pizzen
nacheinander zu backen. Dabei kann sich die
Backzeit pro Pizza um ca. 1-3 Minuten verlangern.
Je nach Crofe konnen Sie auch mehrere Pizzen
gleichzeitig auf den Backstein legen.

Beim Backen von Brot empfehlen wir die Verwen-
dung des Kemntemperaturfiihlers. Stecken Sie den
Temperaturspief in die starkste Stelle des Teiges
ein. Der Fiihler misst die Temperatur im Inneren
des Backguts und schaltet den Backofen ab, wenn
die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

Drehen Sie nach Beendigung des Backvorgangs
den Schaltknopf auf O (evtl. frither abschalten und
Restwarme ausnutzen).

Lassen Sie die Backofentiir nach dem Herausneh-
men des Backgutes solange geschlossen, bis das
Gerat restlos ausgekiihlt ist. Die Gehausekiihlung
zum Schutz der elektronischen Teile lauft nach dem
Abschalten des Backofens automatisch weiter.
Nehmen Sie den Backstein erst nach vollstandiger
Abkihlung aus dem Backofen.

Reinigung

Entfernen Sie grobe Verschmutzungen vom
abgekiihlten Backstein. Nehmen Sie den Backstein
vom Rost und legen Sie den Backstein umgedreht
wieder auf den Rost. Kleine Verschmutzungen
werden bei der nachsten Benutzung von unten
abgebrannt. Sie kénnen die Reste danach mit einer
Biirste entfernen.

Trotz des Abbrennens konnen bleibende Flecken
auf dem Backstein entstehen, die den Geschmack
des Backgutes nicht beeintrachtigen.

Reinigen Sie den Backstein bitte nicht mit Wasser
und Seife! Durch die Feuchtigkeit konnen Risse im
Material entstehen.

Tipps und Tricks

Wichtig:

Nehmen Sie den Backstein und das Heizelement
Im normalen Backbetrieb aus dem Backofen und
stecken Sie die Abdeckung wieder in die
Steckdose an der Riickwand des Backofens.

Bei Teigen, die lange Zeit gehen miissen, sollte
die Oberflache mit Ol oder mit fliissiger Butter
bestrichen werden oder mit Klarsichtfolie oder
einem feuchten Geschirrtuch abgedeckt werden,
damit sich keine zahe, dicke Haut bildet.

Teige brauchen beim Backen die Moglichkeit sich
zu dehnen, ohne dass die Oberflache reifit. Dies
wird durch mehrfaches Einstechen mit einer Gabel
oder durch Einschneiden mit einem Messer
erreicht.

Brote in einem Brotkorb gehen lassen, der mit
einem moglichst diinnen, stark bemehlten Tuch
ausgelegt wird. Teig hineingeben, andriicken,
einolen. Korbe aus kraftigem Geflecht geben ein
starkeres Muster ab. Den gegangenen Teig auf
den Backstein stiirzen und backen.

Die in den Rezepten angegebenen Gehzeiten
hangen von der Luftfeuchtigkeit und Lufttemperatur
ab. Wichtig ist, dass das Volumen des Teiges sich
ungefahr verdoppelt hat. Nachdem der Teig
aufgegangen ist, nochmals von Hand durchkneten.

Bestdauben Sie Hande und Backbrett mit Mehl,
damit der Teig nicht klebt. Walken Sie die
Teigkugel auf dem Backbrett gut durch, bis der
Teig geschmeidig, aber nicht klebrig ist.

Walken Sie fiir Pizza den Teig diinn aus, so wird sie
besonders knusprig.

Die in den Rezepten angegebenen Temperaturen
sind Richtwerte. Bereiten Sie Tiefkiihlpizza
entsprechend den Herstellerangaben zu.

Wichtig: Legen Sie keinen rohen Fisch oder rohes
Fleisch auf den Backstein, die austretenden Séfte
konnen den Geschmack des Backgutes beim
weiteren Gebrauch beeintrachtigen.



Rezepte

PIZZA-GRUNDREZEPT
fiir 3 Pizzen von ca. 20 cm
Durchmesser

Pizzateig-Grundrezept

20 g Hefe

1 Messerspitze Zucker
1/8 1 Wasser

250 g Weizenmehl

40 g Olivenol

1 Teeloffel Salz

Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel sieben. In
der Mitte eine Mulde eindriicken und
die zerbroselte Hefe mit dem Zucker
hineingeben. Das Ganze mit etwas
lauwarmem Wasser und etwas Mehl
anriihren. Abdecken und an einem
warmen Ort 20 Minuten blasig werden
lassen.

Danach unter Zugabe der tibrigen
Zutaten einen glatten, geschmeidigen
Teig herstellen. Der Teig sollte sich
von der Schiissel 16sen. Abdecken,
nochmals an einen warmen Ort stellen
und gehenlassen. Das heifit: er muss
an Volumen zunehmen.

Nun den Teig aufteilen und 3 runde,
ca. 5 mm starke Fladen driicken,
ziehen oder auswellen, bis er einen
Durchmesser von 20 cm hat. Mit den
Fingern formen Sie nun einen Rand
von ca. 1 cm Hohe. Bei der
Verarbeitung des Teiges darauf
achten, dass der Teig nicht klebt.

Die Pizza gut belegen, evtl. den Rand
mit einer Gabel einstechen, dass
keine Blasenbildung zustande kommt.
Die fertig garnierte Pizza wird mit dem
bemehlten Holzschieber aufge-
nommen und mit einem Ruck auf den
vorgeheizten Backstein gesetzt
(dieser Vorgang erfordert etwas
Ubung). Nach ca. 5 Minuten holen Sie
die gebraunte, wohlschmeckende
Pizza mit dem Holzschieber heraus.

In der Zeit, in der die Pizza backt,
konnen Sie die andere schon wieder
zubereiten. Nicht vergessen, den
Pizzateig immer reichlich mit Mehl
auswellen, damit der Teig nicht
anklebt.

Sollte mal etwas Belag von der Pizza
auf dem Backstein liegen, nehmen
Sie einen Teigschaber oder den
Holzschieber und entfernen Sie das
Ganze.

PIZZA PUGLIESE
1 x Grundrezept Pizzateig herstellen

Zutaten fiir den Belag

2 mittlere Zwiebeln

4 fleischige Tomaten

1 Teeloffel Selleriesalz
etwas Pfeffer

Oregano

280 g Mozzarella

10 Sardellenfilets

2 Teeloffel Kapemn

10 schwarze Oliven
Olivenol

Zubereitung

Den nach dem Grundrezept herge-
stellten Pizzateig gut auswellen, leicht
mit Olivendl bestreichen. Die Tomaten
werden kreuzweise eingeschnitten
und kurz tiberbriiht, geschalt, die
Keme entfernt und in Stiicke
geschnitten auf die Pizza verteilt. Die
Zwiebeln werden klein gewlirfelt und
gleichmaBig liber die Pizza gestreut.
Nun wird alles mit Selleriesalz und
dem Pfeffer gewiirzt.

Die Sardellenfilets gibt man
streifenformig auf die Pizza. Zum
Schluss werden die Kapern und die
schwarzen Oliven darauf verteilt.

Mit dem geschnittenen Mozzarella
wird die Pizza abgedeckt und
anschliefend reichlich mit Oregano
bestreut, evtl. nochmals mit Olivendl
betraufeln, dadurch wird die Pizza
besonders saftig. Mit dem bemehlten
Holzschieber wird die Pizza
aufgenommen und auf den
vorgeheizten Backstein gesetzt.

300°C
4 -5 Minuten

Temperatur:
Backzeit:



Rezepte

PIZZA QUATTRO STAGIONI
1 x Grundrezept Pizzateig herstellen

Zutaten fiir den Belag

2 Essloffel Champignons
4 - 5 Artischockenherzen
2 Tomaten

1 Zwiebel

6 Sardellenfilets

8 schwarze Oliven

6 Scheiben Pfeffersalami
250 g Mozzarella
Olivenol

Oregano

Zubereitung

Pizzateig 5 mm dick auswellen. Auf
die vorher leicht mit Ol bestrichene
Pizza wird je ein Viertel der Pizza mit
den Pilzen, den Artischockenherzen,
den geschélten Tomaten und der
Pfeffersalami belegt.

Auf die Salami gibt man die klein
gewlirfelten Zwiebeln und die
Sardellenfilets. Uber das Ganze
kommt nun der zu Wiirfeln
geschnittene Mozzarella und
anschliefend die Oliven. Alles
reichlich mit Oregano wiirzen und

evtl. nochmals mit Olivendl betraufeln.

300°C
4 -5 Minuten

Temperatur:
Backzeit:

PIZZA PESCATORI
1 x Grundrezept Pizzateig herstellen

Zutaten fiir den Belag

100 g Muscheln in Salzwasser oder
Marinade

100 g Krabben, tiefgefroren oder
aus der Dose

12 schwarze Oliven

2 Teeloffel Kapern

1 Prise Salz

250 g Mozzarella

2 mittelgrofe, geschalte Tomaten

Knoblauchsalz

Oregano

1 sauer eingelegte, rote Paprikaschote

Olivendl

Zubereitung

Die vorbereitete Pizza leicht mit
Olivendl bestreichen. Darauf werden
die gut abgetropften Muscheln und
Krabben gleichmaBig verteilt. Die
geschalten Tomaten werden entkernt
und in Scheiben geschnitten, auf die
Pizza gegeben und mit Knoblauchsalz
bestreut. Anschliefend werden die
Kapern und die Oliven darauf
gestreut. Mit dem in Scheiben
geschnittenen Mozzarella wird die
Pizza abgedeckt und mit den sauren
Paprikastreifen gamiert. Eine Prise
Pfeffer, reichlich Oregano und
nochmals einige Tropfen Ol werden
zum Schluss darauf gegeben.

300°C
4 -5 Minuten

Temperatur:
Backzeit:

PIZZK ROMANA
1 x Grundrezept Pizzateig herstellen

Zutaten fiir den Belag

500 g Tomaten
Basilikum

Oregano

100 g Salami

6 Sardellenfilets
180 g Mozzarella
12 schwarze Oliven
Pfeffer

Salz

Olivenol

Zubereitung

Der ausgerollte Pizzateig wird mit den
blanchierten, geschélten, entkernten,
grob geschnittenen Tomaten belegt.
Darauf wird nun Basilikum und
Oregano verteilt und die geschnittene
Salami dariibergestreut. Mozzarella
wiirfeln und ebenso darauf verteilen,
und zum Schluss Sardellenfilets und
Oliven, evtl. etwas Olivenol auf die
Pizza traufeln. Mit Pfeffer wiirzen.

300°C
4 -5 Minuten

Temperatur:
Backzeit:



Rezepte

MOHNKUCHEN

Teig: Fillung:

500 g Mehl 150 g Mohn

Salz (gemahlen)

1/g-1/4 1 Milch  1/4 1 Milch (knapp)

40 g Hefe 30 g Butter

100 g Fett 150 g Zucker

2 Eier 80 g Sultaninen
50 g Niisse
Zitronenschale

1 Essloffel Rum

Zubereitung:

Aus Mehl, Salz, Milch, etwas Zucker
und Hefe einen Vorteig herstellen.
Diesen abdecken und 20 Minuten an
einem warmen Ort gehenlassen.
Butter, Zucker und Eigelb dazukneten,
bis der Teig sich von der Schiissel
16st. Nochmals den abgedeckten Teig
gehenlassen, bis er sich verdoppelt
hat. Den gegangenen Teig gut 1/2 cm
dick zu einem Rechteck auswellen.
Mit zerlassener Butter bestreichen, mit
der Fiillung bestreichen. Locker
aufrollen. Nun zu einem Ring formen.
Mit zerlassener Butter oder Eigelb
bestreichen. Auf den vorgeheizten
Backstein legen und bei 175°C
backen, ca. 40 Minuten. Mit dem
Holzschieber den Mohnkuchen aus
dem Ofen nehmen. Mit einer

Arrakglasur tiberziehen.
Backtemperatur: 175°C
Backzeit: 30-40 Minuten

Temperaturfiihler: 90-94°C

Zur Fiillung:

Milch mit Butter und Vanille oder
geriebener Zitronenschale zum
Kochen bringen, frisch gemahlenen
Mohn und Zucker zugeben. Etwa

10 Minuten leise zu dickem Brei
kochen lassen. Grob gehackte Niisse,
Sultaninen und 1 Essl6ffel Rum
unterriihren. Nach Belieben Ei
zugeben und abschmecken.

6

LEINSAMENBROTCHEN

400 g Weizenmehl

125 g Leinsamen

2 Teeltffel Vollmeersalz
30 g Hefe

3/8 1 Wasser

Zubereitung:

Das Wasser abmessen, in die
Riithrschiissel geben. Hefe und
Vollmeersalz werden hinzugefiigt
und in der laufenden Teigmaschine
aufgelost. Weizenmehl langsam in
die Rijhrschiissel einrieseln lassen.
Mit der Maschine wird das Ganze

7 Minuten geknetet. Abstellen und
dem Teig etwas Ruhe gonnen.

Leinsamen mahlen und frisch
dazugeben. Das Ganze nochmals

10 Minuten durchkneten lassen.

Den fertiggekneteten Teig aus der
Riithrschiissel nehmen und sofort
Brotchen formen (Einwaage 50 g). Mit
einem scharfen Messer kreuzweise
die Oberfldache einschneiden und
sofort backen. Einen Behalter mit

Wasser in den Backofen hineinstellen.

ca. 200°C
15-20 Minuten

Backtemperatur:
Backzeit:

WEISSBROT - 2 Brote

30 g Hefe

1 Tasse lauwarmes Wasser (30°C)
1 Essloffel Zucker

500 g Weizenmehl (Type 550)

2 Teeloffel Vollmeersalz

25 g Butter od. Margarine

ca. 3/8 1 lauwarmes Wasser (30°C)

Zubereitung:

Die Hefe zerbrockeln und mit dem
Zucker in der Tasse im Wasser auf-
16sen. Das Mehl in eine Backschiissel
sieben. In die Mitte eine Vertiefung
eindriicken und die aufgeloste Hefe
dazugeben. Das Mehl wird nun von
der Mitte her mit der Hefe verriihrt.
Salz und die geschmolzene Marga-
rine oder Butter nach und nach unter
Rithren in das Wasser geben. Den
Teig so lange riihren, bis er Blasen
wirft und sich von der Schiissel 16st.
Mit Mehl bestduben, die Back-
schiissel mit einem Tuch bedecken
und an einen warmen Ort stellen
damit der Teig gehen kann. Wenn er
sich verdoppelt hat, kann er weiter-
verarbeitet werden. Nach 30 bis

40 Minuten den Teig auf ein
bestdubtes Backbrett legen und
kraftig durchwirken. Eine oder zwei
Rollen formen, zudecken und noch-
mals gut 15 Minuten gehenlassen. Mit
einem scharfen Messer der Lange
nach einschneiden. Mit Wasser
bestreichen und auf den vorgeheizten
Backstein legen. Das Brot ca. 30 bis
40 Minuten auf dem Backstein backen.
Sie konnen hier mit Temperaturfithler
arbeiten (90°C). Das Brot soll
goldbraun sein und muss sich beim
Abklopfen des Brotbodens hohl
anhoren. Nach dem Backen mit etwas
Wasser bestreichen, so bekommt das
Brot einen schénen Glanz.

Backtemperatur: 175°C
Backzeit: 30-40 Minuten
Temperaturfiihler: 90°C
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KRAUTERBROTCHEN

100 g gemischte, frische Krauter
(Dill, Liebstockel, Petersilie)

350 g Mehl (Type 1050)

150 g Weizenschrot (Type 1700)

1 Pckg. Trockenhefe

1 Teeloffel Zucker

2 Teeloffel Vollmeersalz

etwas frischer Pfeffer

80 g Margarine oder Butter

1Ei

ca. 1/41Milch

1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

Krauter waschen, trocknen und fein
hacken. Beide Mehlsorten in eine
Schiissel geben. Die Hefe mit einem
Teil der lauwarmen Milch und dem
Zucker verriihren. An einem warmen
Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

Die Hefe und die iibrigen Zutaten mit
dem Mehl verkneten, bis der Teig
sich als Klof vom Schiisselrand 10st.
Nochmals ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort gehenlassen.

Etwa 10 Brétchen (Einwaage 50 g)
formen und mit dem verquirlten
Eigelb bestreichen. Oben kreuzweise
einschneiden.

Auf den vorgeheizten Backstein legen
und ca. 20 bis 25 Minuten backen.

ca. 200°C
20-25 Minuten

Backtemperatur:
Backzeit:

SESAMBROT

1 Pckg. Trockenhefe

1 Teeloffel brauner Zucker

0,4 1 Buttermilch

500 g Weizenmehl (Type 1050)

3 Essloffel Sesamsaat

2 gestrichene Teeloffel Vollmeersalz
Milch zum Bestreichen und

Sesam zum Bestreuen

Zubereitung

Die Hefe mit etwas Zucker und einem
Teil lauwarmer Buttermilch verriihren.
An einem warmen Ort 15 Minuten ge-
henlassen.

Hefe mit lauwarmer Buttermilch und
den restlichen Zutaten verkneten, bis
der Teig sich vom Schiisselrand 16st.
An einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen, durchkneten und zu
einem Laib oder langlichen Brot
formen.

Mit Milch bestreichen und mit Sesam
bestreuen. Die Oberfldache einschnei-
den, nochmals ca. 30 Minuten gehen-
lassen.

Mit dem Holzschieber das Brot in den
Ofen schieben. Hier empfiehlt es sich,
in den Ofen etwas Feuchtigkeit zu
geben.

Backtemperatur: 175°C
Backzeit: 40 Minuten
Temperaturfiihler: 90°C

BUTTERMILCHBROT

180 g Weizenmehl (Type 405)
850 g Roggenmehl (Type 997)
10 g Hefe

200 g Sauerteig

1/2 1 Buttermilch

1 Essloffel Vollmeersalz

Zubereitung:

Weizen- und Roggenmehl in eine
Schiissel sieben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Die Hefe hinein-
bréseln, den Sauerteig dariiber
gieBen und mit etwas Mehl vom
Muldenrand anriihren. Zudecken und
an einem warmen Ort 20 Minuten
gehenlassen. Den Vorteig unterriihren,
die Buttermilch und das Vollmeersalz
dazugeben und anfangen, das Ganze
zu kneten. Den Teig solange
bearbeiten, bis er sich glatt und
geschmeidig vom Brett 16st. In eine
bemehlte Schiissel geben und mit
Klarsichtfolie abdecken, an einem
warmen Ort 11/2 Stunden
gehenlassen.

Einen Brotkorb mit 25-30 cm
Durchmesser mit einem feinen
Leinentuch auslegen und dick
bemehlen. Nun den Teig zusammen-
schlagen, einen runden Laib formen
und mit der Oberseite nach unten in
den Korb legen, gleichmafig
andriicken. Das Tuch lose iiber
einanderschlagen. An einem warmen
Ort weitere 3 Stunden gehenlassen,
bis der Teig sich wesentlich
vergroBert hat. Den Holzschieber gut
bemehlen. Das Brot drauflegen und
mit einem Schwung das Brot auf den
Backstein schieben. In den
Backboden ein Wasserglas
hineinstellen, oder mit einem
Wasserspriiher Feuchtigkeit in den

Backofen bringen.
Backtemperatur: 175°C
Backzeit: ca. 45 Minuten

Temperaturfiihler: 90°C
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GRAHAMBROT

40 g Hefe

1 Teeloffel Zucker

0,3 1 Wasser

600 - 650 g Grahammehl (grob)

1 Teeloffel Vollmeersalz

1 Teeloffel brauner Zucker

1 Essloffel Butter oder Margarine

Zubereitung

Hefe und Zucker in warmem Wasser
16sen, an einem Ort 10 Minuten stehen
lassen, bis der Teig blasig wird.
Grahammehl, Salz, Zucker und die
Butter oder Margarine in eine andere
Schiissel geben. Die Hefelosung
dazugieflen und das Ganze zu einem
glatten Teig verarbeiten. 10 Minuten
den Teigballen durchkneten, bis er
sich geschmeidig anfiihlt. Die
Oberflache des Teigballens etwas
einfetten, mit Klarsichtfolie abdecken
und gut eine Stunde gehenlassen. Der
Teig sollte sich verdoppeln.

Dann zusammenschlagen und in zwei
Stiicke teilen. Zwei langliche Brote
von ca. 15 cm formen und mit
scharfem, nassem Messer dreimal
quer 1 cm tief einschneiden. Das Brot
nochmals kurze Zeit gehenlassen,
dann auf den beheizten Backstein
auflegen. Zu empfehlen ist es, ein
Wassergefaf} in den Ofen zu stellen
oder mit einem Wasserspriiher ab und
zu ins Gerat zu sprithen.

Backtemperatur: 175°C
Backzeit: ca. 30 Minuten
Temperaturfithler: 90°C

GEWURZBROT

250 g Roggenschrot
500 g Weizenschrot

40 g Hefe

1 Teeloffel Vollmeersalz
1/2 Teeloffel Koriander
1/2 Teeloffel Anis

1/21 lauwarmes Wasser
150 g Sauerteig

Zubereitung

Roggenschrot und Weizenschrot in
eine groBere Schiissel geben, in die
Mitte eine Mulde driicken. Hefe und
5 Essloffel lauwarmes Wasser in die
Mulde geben und verriihren. Mit
einem Tuch abgedeckt an gut
temperiertem Ort gehenlassen, bis
die Hefe Blasen wirft. Dann restliches
Wasser, Sauerteig, Vollmeersalz und
Geschmackszutaten zugeben und den
Teig ca. 10 Minuten sehr gut durch-
kneten (am besten mit einer
Kiichenmaschine).

Den Teig wieder mit einem Tuch
abdecken und ca. 20 bis 30 Minuten
gehenlassen. Nochmals durchkneten,
und den Teig zu einem Leib formen.
An warmer Stelle sollte er ca.

30 Minuten gehen, bis sich der
Umfang verdoppelt hat. Dann mit
einem scharfen Messer leicht
einritzen.

Auf den vorgeheizten Backstein
(175°C) schieben und backen. Es
empfiehlt sich, ein mit Wasser
geflilltes, feuerfestes Gefafl in den
Ofen zu stellen.

Backtemperatur: 175°C
Backzeit: ca. 45 Minuten
Temperaturfiihler: 90°C

HEFESCHNECKEN

500 g Mehl
Salz

1/g-1/4 1 Milch
40 g Hefe

100 g Butter
100 g Zucker
2-4 Eigelb

Quarkfiillung

250 g Quark

ca. 50 g Zucker
ca. 30 g Butter

1-2 Eier
Zitronenschale
200 g Haselniisse
ca. 2 Essloffel Rum
evtl. Rosinen

Zubereitung

Aus Mehl, Salz, Milch, etwas Zucker
und Hefe einen Vorteig fiir den
Hefeteig herstellen. Diesen abdecken
und 20- 30 Minuten an einem warmen
Ort gehenlassen. Butter, Zucker und
Eigelb dazukneten, bis der Teig sich
von der Schiissel 10st. Nochmals den
abgedeckten Teig gehen lassen, bis
er sich verdoppelt hat.

Den gegangenen Teig !/2 cm dick zu
einem Rechteck auswellen. Mit der
vorbereiteten Fiillung die Teigplatte
bestreichen. Teigplatte der Lange
nach aufrollen, so dass eine kurze,
dicke Rolle entsteht. Davon gut
fingerdicke Scheiben abschneiden.
Teigenden jeweils unterschlagen.
Evtl. Teig nochmals gehenlassen.

Auf den vorgeheizten Backstein die
Hefeschnecken aufsetzen und 15 bis
20 Minuten backen. Die fertigen
Hefeschnecken herausholen und mit
einer Glasur iiberziehen.

175°C
15-20 Minuten

Backtemperatur:
Backzeit:



Rezepte

FLAMMKUCHEN

Zutaten fiir den Teig

750 g Mehl
/2 1 Wasser
20 g Hefe
20 g Salz

Zutaten fiir den Rahmguss

1/2 1 saure Sahne oder Creme fraiche
mit Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken

Zubereitung

Mit diesen Zutaten einen Brotteig her
stellen. Danach knetet man den Teig
zu Portionen (150 g). Das entspricht
der Menge, die man fiir den Boden
benotigt. Ausrollen, bis man einen
Boden von 2 mm Stérke hat. Die Form,
ob rund oder rechteckig, spielt hier
keine Rolle (rund kann mit dem
Holzschieber besser in den Backofen
gesetzt werden).

Formen Sie einen schonen Rand,
damit Ihnen die Sahne nicht auf den
Backstein lauft. Den geformten
Teigboden geben Sie auf den
Backstein und lassen den
Flammkuchen kurz anbacken. Giefien
Sie den Rahmguss darauf. Als
Geschmackszutat kdnnen
geschnittene Zwiebeln und
gewlirfelter, gerdaucherter Speck
darauf gelegt werden.

Flammkuchen leicht braunen lassen,
mit dem Holzschieber herausnehmen
und heiB servieren.

Backtemperatur: 225°C
Backzeit: ca. 10 Minuten



Utilisation

Fig. 1

Fig. 2

Fig. 4
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Pizzas croustillantes ou pain frais : avec la pierre a
cuire, vous obtenez des résultats comparables a
ceux d'un four, parfois méme meilleurs, grace au
réglage précis de la température de cuisson.

Comment procéder :

— Enlevez le couvercle de la prise de courant
située sur la paroi arriere du four (seulement sur
certains modeles de four) (fig. 1).

— Branchez ensuite la résistance dans la prise de
courant a l'arriere du four (fig. 2). (Pour PS 026/027
la résistance chauffante HZ 026 doit étre
commandée séparement.)

— Posez la pierre sur la grille fournie (fig. 3) et
insérez la grille et la pierre au-dessus de la
résistance, au niveau le plus bas du four (fig. 4).
Important : ne placez jamais la pierre a cuire
directement sur la résistance chauffante.

— Mettez le bouton «Modes » en position
«Pierre a cuire» (& / ~).
Tournez le bouton « Température » sur la valeur
souhaitée.

— Faites préchauffer le four a la température
indiquée dans la recette jusqu'a ce que le
symbole de préchauffage s'éteigne. La pierre a
cuire est chauffée par la résistance branchée.
Conservez pendant toute la cuisson le niveau de
température choisi.

Seulement pour les fours de la série 200 : en
mode pierre a cuire, le four continue a chauffer
pendent un bref laps de temps alors que la porte
est ouverte.

— Pour mettre le mets a cuire, vous pouvez utiliser
le poussoir en bois fourni. Posez le mets a cuire
directement sur la pierre. Ne placez pas de
moules sur la pierre.



Vous pouvez faire cuire successivement plusieurs
pizzas. Dans ce cas, le temps de cuisson peut se
prolonger de 1 a 3 minutes par pizza. Suivant la
taille des pizzas, vous pouvez aussi en faire cuire
plusieurs en méme temps sur la pierre.

Pour faire cuire du pain, nous vous conseillons
d'utiliser la sonde de température a coeur.
Enfoncez la broche au point le plus épais de la
pate. La sonde mesure la température a l'intérieur
du mets a cuire et arréte le four des que la
température a coeur programmee est atteinte.

A la fin de la cuisson, remettez le bouton en
position O (arrétez éventuellement plus t6t pour
profiter de la chaleur résiduelle).

Apres avoir sorti le mets du four, laissez la porte
fermée jusqu’a refroidissement complet. Apres
arrét du four, le refroidissement de 1'enceinte se
met automatiquement en marche afin de protéger
les pieces électroniques. Ne sortez pas la pierre du
four avant qu’elle ne soit compléetement refroidie.

Nettoyage

Eliminez les crasses les plus grossieres de la
pierre apres refroidissement. Retournez la pierre et
reposez-la sur la grille. Ainsi, les petites salissures
sont briilées par le dessous lors de 1'utilisation
suivante. Vous pourrez ensuite éliminer les résidus
a la brosse.

Des taches peuvent persister a la surface de la
pierre. Elles n'affectent en rien le gotit des mets.

Ne nettoyez pas la pierre a '’eau et au savon !
L ’humidité peut provoquer la formation de fissures
dans le matériau.

Conselils et astuces

Important :

pour les cuissons normales, sortez la pierre et la
résistance du four et replacez le couvercle sur la
prise de courant située a l'arriére du four.

Dans le cas de pates a levée longue, il est conseillé
d’enduire la surface d'huile ou de beurre liquide ou
de la couvrir d'un film alimentaire ou d'un torchon
humide, afin d’éviter la formation d'une crotte
épaisse et tenace difficile a travailler.

Pendant la cuisson, la pate doit pouvoir se dilater
sans que la surface se casse. Pour ce faire, piquer
plusieurs fois avec une fourchette ou faire des
entailles avec un couteau.

Laissez la pate a pain lever dans une corbeille dont
le fond a été revétu au préalable d'un torchon fin et
recouvert d'une abondante couche de farine.

Y placer la pate, la presser, la huiler. Les corbeilles
dont le tressage est épais donnent un dessin plus
marqué. Retourner sur la pierre la pate levée et
cuire.

Les temps de levée indiqués dans les recettes
dépendent de 'humidité et de la température de
'air. Il est important que le volume de la pate ait a
peu prés doublé. Apres la levée de la pate, la
retravailler a la main.

Farinez vos mains et la planche pour que la pate
n'adhere pas. Pétrissez la boule de péate sur la
planche jusqu’a ce qu’elle soit souple, mais non
collante.

Faites une pate a pizza mince afin qu’elle soit bien
croustillante.

Les températures indiquées dans les recettes sont
indicatives. Préparez les pizzas surgelées en
respectant les instructions du fabricant.

Important : ne placez pas de poisson ou de viande
Crus sur la pierre a cuire, car les jus qui en
ressortent peuvent affecter le gott des aliments.
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Recettes

RECETTE DE BASE POUR
PIZZAS

Pour 3 pizzas d'environ 20 cm de
diametre

20 g de levure

1 pincée de sucre

/8 1 d’eau

250 g de farine de blé
40 g d'huile d'olive

1 c. a café de sel

Préparation

Tamiser la farine dans une terrine

et faire une fontaine au centre.

Y émietter la levure et ajouter le
sucre. Mélanger le tout avec un peu
d'eau tiede. Recouvrir et laisser
reposer 20 min dans un endroit chaud.
Ajouter ensuite les autres ingrédients
et malaxer pour obtenir une pate bien
souple et lisse qui ne colle plus au
récipient. Recouvrir et laisser lever
dans un endroit chaud. La pate doit
gonfler.

Couper la pate en trois et en faire
avec le rouleau 3 tartes rondes d’envi-
ron 5 mm d’'épaisseur et 20 cm de
diameétre. Former avec les doigts un
bord d’environ 1 cm de hauteur.
Veiller a ce que la pate ne colle pas.
Garnir la pizza et piquer
éventuellement le bord avec une
fourchette pour éviter la formation de
bulles d'air.

Placer la pizza avec la palette en bois
farinée sur la pierre préchauffée.
Apres environ 5 min retirer la pizza
bien dorée avec la palette (en faisant
cuire plus de 5 pizzas a la fois, le
temps de cuisson peut se rallonger
jusqu’a 12 min).

Pendant la cuisson, on peut déja
préparer la pizza suivante. Enlever
d'éventuels restes de garniture

tombés sur la pierre avec la palette en

bois.
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PATE A PIZZA
Pour 3 personnes

315 g de farine

20 g de levure

1/4 1 d’eau chaude (ou un peu moins
selon consistance)

4 c. a soupe d'huile d'olive

sel

Préparation

Verser la farine dans une terrine

et faire une fontaine au milieu.

Y émietter la levure, ajouter de I'eau
et avec un peu de farine faire une
pate. Saupoudrer de farine, recouvrir
avec un torchon humide, faire lever la
péte en la mettant pendant 30 min au
chaud (pas plus de 40°C).

Ajouter I'huile et le sel. Travailler la
pate jusqu'a ce qu’elle n'adhere plus
au récipient. Recouvrir et laisser lever
la pate.

PIZZA ROMAINE
Une péte suivant recette de base

Garniture

500 g de tomates
basilic

origan

100 g de salami
180 g de mozzarella
12 olives noires
6 filets d'anchois
poivre

sel

huile d’olive

Préparation

Blanchir et peler les tomates, enlever
les pépins, couper grossierement les
tomates et les poser sur la pate
étalée. Saupoudrer avec du basilic et
de l'origan. Répartir le salami sur la
pizza ainsi que la mozzarella coupée
en dés. Mettre les filets d'anchois et
les olives, puis ajouter éventuellement
quelques gouttes d'huile d'olive.
Poivrer. Enfourner avec la palette en
bois farinée.

Température de cuisson : 300°C
Temps de cuisson : 4 a5 min



Recettes

PIZZA AUX FRUITS DE MER

Une pate suivant recette de base pour
pizza

Gamiture

100 g de moules en eau salée ou
marinade

100 g de crevettes surgelées ou
en boite

12 olives noires

2 c. a café de capres

1 pincée de poivre

250 g de mozzarella

2 tomates pelées

selalail

origan

1 piment rouge au vinaigre

huile d’olive

Préparation

Etaler la pate et la badigeonner
légérement avec de l'huile d’olive.
Répartir les moules et les crevettes
bien égouttées sur la pizza. Peler les
tomates et enlever les pépins. Couper
les tomates en rondelles, les poser sur
la pate et saupoudrer avec du sel a
I'ail. Rajouter ensuite les céapres et les
olives. Couvrir la pizza avec la
mozzarella coupée en tranches et
garnir avec les morceaux de piment.
Poivrer, saupoudrer abondamment
avec l'origan, puis ajouter quelques
gouttes d’huile d'olive. Enfourner avec
la palette en bois farinée.

Température de cuisson : 300°C
Temps de cuisson : 4 a 5min

PIZZA QUATRE SAISONS

Une péte suivant recette de base pour
pizza

Garniture

2 c. a soupe de champignons
4 a B coeurs d’artichaut

2 tomates

1 oignon

6 filets d'anchois

8 olives noires

6 tranches de salami

origan

250 g de mozzarella

huile d'olive

Préparation

Etaler la pate (épaisseur environ

5 mm) et la badigeonner légerement
d'huile d'olive. Disposer sur un quart
de la pizza les champignons, sur le
deuxieme quart les coeurs d’artichaut,
sur le 3eme les tomates pelées et
sans les pépins, et sur le 4éme le
salami. Poser sur le salami les oignons
coupés en petits dés et les filets
d'anchois. Répartir le mozzarella
coupé en dés sur toute la pizza ainsi
que les olives. Saupoudrer
copieusement avec l'origan et rajouter
éventuellement quelques gouttes
d'huile d'olive. Enfourner avec la
palette en bois farinée.

Température de cuisson : 300°C
Temps de cuisson : 43 5 min

PIZZA PUGLIESE

Une pate suivant recette de base pour
pizza

Garniture

2 oignons moyens

4 tomates

1 c. a café de sel de céleri
un peu de poivre noir
origan

250 g de mozzarella

10 filets d’anchois

2 c. a café de capres

10 olives noires

huile d’olive

Préparation:

Bien étaler la pate et la badigeonner
légerement d’huile d’olive. Entailler
les tomates en losanges et les
ébouillanter rapidement, les peler,
enlever les pépins, couper les
tomates en morceaux et les repartir
uniformément sur la pizza.
Assaisonner le tout avec du sel de
céleri et du poivre. Poser les filets
d'anchois sous forme de bandes sur la
pizza. Rajouter enfin les capres et les
olives noires. Recouvrir la pizza de
mozzarella coupée et saupoudrer
copieusement avec 'origan. Rajouter
éventuellement quelques gouttes
d’huile d’olive si la pizza doit étre
particulierement succulente.
Enfourner avec la palette en bois
farinée.

Température de cuisson : 300°C
Temps de cuisson : 4 a5 min
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Recettes

PAIN SESAME

1 paquet de levure chimique

1 c. a café de sucre brun

1/21 de petit lait tiede

500 g de farine de blé

3 c. a soupe de graines de sésame
2 c. a café (rases) de sel de mer
du lait pour badigeonner

des graines de sésames pour
saupoudrer

Préparation

Dans une terrine mélanger la levure
avec un peu de sucre dans une partie
de petit lait tiede. Laisser lever 15 min
dans un endroit chaud. Mélanger la
levure avec le reste de petit lait tiede
et les autres ingrédients et pétrir
jusqu'a ce que la pate ne colle plus a
la terrine. Laisser lever 30 min dans un
endroit chaud.

Retravailler la pate et en former une
miche ou un pain long. Badigeonner
avec du lait et saupoudrer avec des
graines de sésame. Entailler le
dessus. Laisser lever a nouveau

30 min. Enfourner avec la palette en
bois. Il est recommandé d’humidifier
I'air du four pour cette cuisson.

Température de cuisson : 175°C
Temps de cuisson : 40 min
Température a cceur : 90°C
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PAIN DE SEIGLE

250 g de farine de seigle
500 g de semoule de blé
40 g de levure

1 c. a café de sel de mer
1/2 c. a café de coriandre
1/2 c. a café d’anis
1/21d’eau tiede

150 g de levain

Préparation

Verser la farine et la semoule dans
une terrine et faire une fontaine au
centre. Mettre la levure émiettée et
5 cuilliéres a soupe d'eau tiede dans
la fontaine et mélanger. Recouvrir
avec un torchon, placer dans un en-
droit bien tempéré et laisser lever
jusqu'a apparition de bulles d'air sur
la levure.

Rajouter le reste d’eau tiede, le levain,
le sel et les épices et pétrir
énergiquement la pate une dizaine de
minutes (on peut utiliser un robot).
Recouvrir de nouveau la pate avec un
torchon et laisser lever 20 a 30 min.
Bien travailler encore une fois la pate
et en former une miche. Laisser lever
a nouveau environ 30 min dans un
endroit chaud pour la faire doubler de
volume.

Entailler légerement le dessus de la
pate avec un couteau. Poser la miche
sur la pierre préchauffée a 175°C et
faire cuire environ 45 min a la méme
température. Il est recommandé de
placer un récipient rempli d'eau dans
le four durant la cuisson.

Température de cuisson : 175°C
Temps de cuisson : env. 45 min
Température a coeur : 90°C

PAIN (1 a 2 pains)

30 g de levure

1 tasse d’eau tiede (30°C)

1 c. a soupe de sucre

500 g de farine de blé

2 c. a café de sel de mer

25 g de beurre ou de margarine
environ 3/8 1 d’eau tiede (30°C)

Préparation

Faire dissoudre la levure émiettée et
le sucre dans la tasse d’eau tiede.
Tamiser la farine dans une terrine,
faire une fontaine au centre ety
verser la levure dissoute. Mélanger
progressivement la farine a la levure
en partant du milieu, y ajouter le sel et
au fur et a mesure le beurre ou la
margarine fondu. Travailler la pate
jusqu'a ce qu’elle soit bien lisse et se
détache de la terrine. Saupoudrer
avec de la farine et recouvrir la terrine
avec un torchon. Laisser lever la pate
dans un endroit chaud.

Retravailler énergiquement la pate
lorsqu’elle aura doublé de volume
(apres environ 30 a 40 min), former
1 ou 2 rouleaux, recouvrir et laisser
lever encore une fois un bon quart
d’heure. Avec un couteau faire une
entaille dans le sens de la longueur,
badigeonner avec de 1'eau et poser
sur la pierre préchauffée (175-200°C).
Laisser cuire 30 a 40 min. On peut
utiliser pour cette cuisson la sonde
de coeur de 'appareil (température
90°C). Le pain doit étre bien doré et
sonner creux lorsqu'on frappe sur le
dessous du pain.

Aprés la cuisson badigeonner le pain
avec de l'eau pour lui donner du
brillant.

Température de cuisson: 175°C
Temps de cuisson: 30 & 40 min
Température a ceeur : 90°C



Recettes

ESCARGOTS AU FROMAGE
BLANC

500 g de farine

Sel

l/g1a 1/41de lait
30 g de levure

100 g de beurre
100 g de sucre

2 a 4 jaunes d'ceufs

Gamiture

250 g de fromage blanc
50 g de sucre

30 g de beurre

1 a 2 ceufs

zeste de citron

200 g de noisettes

2 c. a soupe de rhum
des raisins secs

Préparation

Meélanger dans une terrine la farine,
le sel, le lait, un peu de sucre et la
levure pour faire une pate. Couvrir

et laisser lever 20 a 30 min dans un
endroit chaud. Ajouter le beurre, le
sucre et les jaunes d'ceufs et pétrir
jusqu'a ce que la pate ne colle plus a
la terrine. Couvrir et laisser lever une
nouvelle fois. La pate doit doubler de
volume. Abaisser la pate en forme
rectangulaire d'l/2 cm d’'épaisseur et
la badigeonner avec la garniture
préparée. Enrouler la pate dans le
sens de la longueur pour obtenir un
rouleau court et épais. Couper ce
rouleau en rondelles ayant a peu pres
I’épaisseur d'un doigt. Bien faire
adhérer le bout de la pate avec les
doigts et laisser lever éventuellement
encore une fois. Poser les escargots
sur la pierre préchauffée a 175°C et
les faire cuire 15 a 20 min. Retirer les
escargots cuits et les badigeonner
d'un glagage.

Température de cuisson : 175°C
Temps de cuisson : 15 a 20 min

TARTE FLAMBEE

750 g de farine
1/21d'eau

20 g de sel

20 g de levure

Préparation

Meélanger les ingrédients pour obtenir
une péate a pain. Travailler ensuite la
pate en 5 portions de 150 g. Ceci
correspond a la quantité nécessaire
pour le fond. Etendre la pate en une
abaisse épaisse de 2 mm. Le fond
peut étre rond ou rectangulaire (rond
il est plus facile a mettre au four avec
la palette). Former un bord pour éviter
que la gamiture ne coule sur la pierre.

Garmiture

Sur 1 litre de créme fraiche, ajouter
8 g de sel et 6 g de noix de muscat
rapée.

Verser la garniture sur chaque fond.
Rajouter des rondelles d’oignon et
quelques morceaux de lard fumé.
Placer le tout avec la palette en bois
sur la pierre préchauffée a 225°C.

Lorsque la tarte est légérement dorée,
la sortir du four avec la palette et
servir.

Température de cuisson : 225°C
Temps de cuisson : env. 10 min
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Notes on use

Fig. 1

Fig. 2
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Be it crispy pizza or fresh bread, with the baking
stone you arrive at baking results that are
comparable to those of a solid stone oven, and
which even surpass the stone oven because you
can control the baking temperature exactly.

Proceed as follows:
— Remove the cover from the socket on the rear of
the oven (some oven models only) (Fig. 1).

— Then plug the heating element into the
appropriate socket in the rear panel of the oven
(Fig. 2). (For PS 026/027 the heating element
HZ 026 must be ordered separately)

— Place the baking stone on the included gridiron
(Fig. 3) and push the gridiron and the baking
stone over the heating element into the oven at
the lowest shelf position (Fig. 4).

Important: Never place the baking stone directly
on the heating element.

— Turmn the "Modes” control knob to the Baking
Stone position (& / ~—).
Turn the “Temperature” control knob to the
temperature you require.

— Preheat the oven to the temperature stated in the
recipe until the heating up symbol goes off. The
baking stone is heated by the inserted heating
element. Leave the chosen temperature level set
during the baking time.

Applies to series 200 ovens only: During baking
stone operation the oven will continue to heat for
a short while when the door is opened.

— You can use the included wooden pusher to insert
the food you want to bake. Place the food directly
on the baking stone, do not place any baking
forms on the baking stone.



It is possible to bake several pizzas in succession.
This might increase the baking time per pizza by
about 1-3 minutes. Depending on the size, you can
also place several pizzas on the baking stone at the
same time.

You are advised to use the core temperature sensor
when baking bread. Insert the temperature probe
into the thickest point of the dough. The sensor
measures the temperature in the interior of the
baked food and switches off the oven when the set
core temperature has been reached.

Turm the knob to 0 once baking has finished
(if necessary, switch off earlier and use the residual
heat).

After taking out the baked food, leave the oven
door closed until the appliance has cooled
completely. The cooling fan to protect the
electronic components is activated automatically
when the oven is switched off. Take the baking
stone out of the oven only after it has cooled down
completely.

Cleaning

Remove coarse soiling from the cold baking stone.
Take the baking stone off the gridiron and, after
turning it round, place the baking stone back on the
gridiron. Slight soiling will be bummnt off the next time
the baking stone is used. You can then remove what
remains using a brush.

Despite burning off, stains may remain on the
baking stone, but they will not have a detrimental
influence on taste.

Please do not clean the baking stone with soap and
water. The humidity might cause fissures in the
material.

Tips & tricks

Important:

For normmal baking, remove the baking stone and
the heating element from the oven and fit the
cover back in the socket on the rear of the oven.

In the case of dough that takes a long time to rise,
you should coat the surface with oil or liquid butter.
The dough can also be covered with clingfilm or a
damp dish cloth, this prevents the surface from
getting hard.

During the baking process, dough needs an
opportunity to expand without the surface tearing.
This is achieved by piercing them several times
with a fork or by cutting into them with a knife.

Allow breads to rise in a bread basket that is lined
with a cloth that is as thin as possible and which is
coated liberally with flour. Add dough, press on and
oil. Baskets made from vigour wickerwork produce
a more pronounced pattern. Drop the risen dough
onto the baking stone and bake it.

The rising times given in the recipes depend on
humidity and air temperature. It is important to
ensure that the volume of the dough has
approximately doubled. Once the dough has risen,
once again knead it vigorously by hand.

Dust your hands and the baking board with flour to
prevent the dough from sticking. Knead the dough
balls thoroughly on the baking board until the
dough is supple, but not sticky.

Pull out the dough thinly, this will result in a very
Crispy pizza base.

The temperatures given in the recipes are
recommended values. Prepare frozen pizza
according to manufacturer’s instructions.

Important: Do not place raw fish or raw meat on
the baking stone. The juices might influence the
taste of your baked food in future use.
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Recipes

BASIC PIZZA RECIPE
for approx. 3 pizzas 20 cm (8”")
diameter

20 g (3/4 oz) yeast

1 pinch of sugar

1/81 (8 oz) water

250 g (9 oz) plain flour
40 g (11/2 oz) olive oil
1 teaspoon salt

Preparation

Sieve the flour in a bowl and form a
well in the centre. Crumble the yeast
into the well together with the sugar.
Add a little lukewarm water and mix
together gently with a little flour.
Cover the bowl with a cloth and leave
to stand for approx. 20 minutes, or
until the yeast has started to bubble.
Add the remaining ingredients and
form a smooth dough. The dough is
ready when it comes away from the
sides of the bowl. Cover the bowl
once again and leave to stand until the
quantity has almost doubled in size.

Cut the dough into three pieces and
make the round pizza bases; this can
be done by either rolling or pulling
the dough until each base is approx.
20 cm (8") in diameter. The dough
should not be too tacky. Now spread
the filling of your choice on the base.
Dust the spatula with flour and place
under the pizza. Push the pizza gently
onto the baking stone (this action
requires practise). Remove after
approx. 5 minutes using the wooden
spatula.

Dust the baking stone with flour to
prevent the dough sticking to the
stone. Always remove any spillage.
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PIZZA PUGLIESE
Use basic pizza dough recipe

Ingredients for the filling

2 medium size onions
4 beef tomatoes

1 teaspoon celery salt
a little pepper
oregano

250 g (9 0z) mozzarella
10 anchovy fillets

10 black olives

olive oil

Preparation

Make the basic dough and shape
three pizza bases. Lightly brush with
olive oil. Score tomatoes, blanch and
peel, remove pips, slice and place on
the pizza. Finely chop the onions and
sprinkle evenly over the pizzas.
Season with celery salt and black
pepper. Decorate with anchovy fillets
in a lattice pattern and finally add the
black olives and capers. Cover the
whole pizza with slices mozzarella and
sprinkle with oregano and a little olive
oil (this keeps the filling nice and
juicy). Dust spatula with flour place
under pizza and put into the oven.

300°C (550°F)
4 -5 minutes

Temperature:
Baking Time:

PIZZA QUATTRO STAGIONI

Use basic pizza dough recipe

Ingredients

2 tablespoons of mushrooms
4-8 artichoke hearts

2 tomatoes

1 onion

6 anchovy fillets

8 black olives

6 slices of pepper salami
oregano

250 g (9 oz) mozzarella
olive oil

Preparation

Roll out the dough to a thickness of

8 mm (1/4") and brush lightly with olive
oil. Divide the pizza base into quarters
and fill each quarter with mushrooms,
artichokes, peeled tomatoes and
pepper salami. Add a little chopped
onion to the anchovies and the salami
and place these onto the pizza. Top
with the diced mozzarella and olives.
Season with oregano and a further
sprinkling of olive oil.

300°C (850°F)
4 -5 minutes

Temperature:
Baking Time:



Recipes

PIZZA PESCATORI
Use basic pizza dough recipe

Ingredients for filling

100 g (1/4 Ib.) marinated mussels
100 g (1/4 Ib.) prawns
(deep frozen or fresh)
12 black olives
2 teaspoons capers
1 pinch of salt
250 g (9 oz) mozzarella
2 medium sized peeled tomatoes
garlic salt
oregano
1 pickled red pepper
olive oil

Preparation

Roll out the dough and brush lightly
with olive oil. Drain the mussels and
prawns and distribute them evenly
over the pizzas. Slice the peeled and
seeded tomatoes and place onto the
pizzas. Sprinkle with garlic salt. Add
the capers, olives and slices of mozza-
rella. Finally decorate with thin slices
of red pickled pepper. Sprinkle with
black pepper and lots of oregano and
a drop of olive oil.

300°C (B50°F)
4 -5 minutes

Temperature:
Baking Time:

PIZZE ROMANA
Use basic pizza dough recipe

Ingredients for filling

500 g (1 Ib.) tomatoes
basil

oregano

100 g (1/41b.) salami

6 anchovy fillets

180 g (6 oz) mozzarella
12 black olives
pepper

salt

olive oil

Preparation

Roll out the pizzas and cover with
coarsely cut, peeled and seeded
tomatoes. Sprinkle with basil and
oregano and decorate with the sliced
salami. Top with diced mozzarella,
anchovies and olives. Sprinkle with
olive oil and season with black

pepper.

Temperature:
Baking Time:

300°C (550°F)
4 -5 minutes

POPPY SEED CAKE

Ingredients

500 g (1 1b.) plain flour
salt

1/8-1/41 (4-8 oz) milk
40 g (11/2 oz) yeast
100 g (4 oz) fat

2 egg yolks

Filling

180 g (6 oz) poppy seeds (ground)
1/4 1 (4 0z) milk

30 g (1 oz) butter

150 g (6 oz) sugar

80 g (3 oz) sultanas

50 g (2 oz) chopped nuts

rind of lemon (grated) or vanilla

1 tablespoon rum

Preparation

Make a dough out of the flour, salt,
milk, a little sugar and yeast. Cover and
leave for 20 minutes in a warm place.
Knead butter, sugar and egg yolks into
this dough until it leaves the sides of
the bowl. Cover once again and set
aside until it has doubled in size. Roll
out the dough into a rectangular shape
approx. /2 cm (1/4") thick and brush it
with melted butter. Spread with the
filling and roll it up loosely. Now shape
into a ring and brush with egg yolk or
melted butter and place onto the pre-
heated baking stone at 175°C (350°F).
Bake for 30-40 minutes. Remove with
the wooden spatula and glaze.

Temperature: 175°C (350°F)
Baking Time: 30 - 40 minutes
Temperature Probe: 90-94 °C

(195-201°F)
Filling

Bring milk, butter and vanilla or grated
lemon peel to the boil. Add freshly
ground poppy seeds and sugar.
Simmer for approx. 10 minutes to a
thick consistency. Add chopped nuts,
sultanas and rum.
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Recipes

SESAME BREAD

1 packet dried yeast

1 teaspoon of brown sugar
0.4 1 (12 oz) buttermilk

500 g (1 1b.) white flour

3 tablespoons sesame seeds
2 level teaspoons of sea salt
milk to coat

sesame to decorate

Preparation

Mix the yeast with some sugar and a
small amount of warmed buttermilk.
Stir gently. Leave to stand for 15 mi-
nutes in a warm place. Knead together
the yeast and the remainder of the
buttermilk and the other ingredients
until the dough comes away from the
sides of the bowl. Leave to stand in a
warm place for a further 30 minutes
then knead once again and form the
bread shape required. Brush with milk
and sprinkle with sesame seeds.
Score the surface and leave to stand
for a further 30 minutes. Place a small
ovenproof container with some water
in the oven to retain humidity and then
place the bread in the oven and bake.

Temperature: 175°C (350°F)
Baking Time: 40 minutes
Temperature Probe: 90°C (195°F)
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WHITE BREAD (two loaves)

30 g (1 oz) yeast

1 cup lukewarm water (30°C /85 °F)

1 tablespoon sugar

500 g (18 oz) plain flour

2 teaspoons sea salt

25 g (1 oz) butter or margarine

approx. 3/81 (12 oz) lukewarm water
(30°C /85 °F)

Preparation

Crumble yeast into a cup; add sugar
and water and stir. Sieve flour into a
mixing bowl, make a well in the centre
and pour in the yeast mixture. Stir the
yeast mixture into the flour, starting
from the middle of the well. Gradually
add the liquid butter, water and salt to
the mixture and beat until the dough is
light and full of bubbles. Sprinkle with
flour, cover with a cloth and keep in a
warm place to rise to double its ori-
ginal size. Knead the dough once
more and leave to rest for a further
30-40 minutes.

Form into two loaves and leave to rest
for another 18 minutes. Score with a
sharp knife. Brush with water and
place on the pre-heated pizza stone.
Bake for 30-40 minutes. Here you can
use the temperature probe which
should read 90°C (195°F). The bread
should be golden brown when
finished and sound hollow when
tapped.

On completion, baste again with water
to give the bread a nice shine.

Temperature: 175°C (350°F)
Baking Time: 30-40 minutes
Temperature Probe: 90°C (195°F)

DANISH PASTRIES

500 g (18 0z) plain flour
salt

1/8-1/41 (4-8 oz) milk
40 g (11/2 oz) yeast

100 g (4 oz) butter

100 g (4 oz) sugar

2-4 egg yolks

cream

Cheese filling

250 g (9 oz) cream cheese
approx. 50 g (2 oz) sugar
approx. 30 g (1 oz) butter

1-2 eggs

grated rind of lemon

200 g (7 oz) chopped hazelnuts
2 tablespoons rum

raisins (optional)

Preparation

Make dough with flour, salt, milk and a
little sugar. Cover and leave to prove
for 20- 30 minutes. Knead butter, sugar
and egg yolks into the dough and
work it well until it comes away from
the sides of the mixing bowl. Cover
the bowl and leave it in a warm place
to prove, until the mixture is double in
size. Roll up from the short end to
make a short, thick roll. Cut slices

2 cm (3/4") thick and tuck the ends of
the whirl under. Allow the pastries to
prove once more then place onto the
pre-heated baking stone and bake for
15-20 minutes. Dust with icing sugar.

175°C (350°F)
15-20 minutes

Temperature:
Baking Time:
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Of u nu pizza's of brood bakt, met de baksteen
bereikt u een bakresultaat dat vergelijkbaar is met
dat van een echte stenen bakoven. Omdat u de
temperatuur nauwkeurig kunt regelen, zijn zelfs
betere resultaten mogelijk!

Ga als volgt te werk:

— Verwijder de afdekking van de aansluiting op de
achterwand van de oven (alleen bij sommige
ovenmodellen) (afbeelding 1).

- Steek vervolgens het verwarmingselement in de
daarvoor bestemde aansluiting op de achterwand
van de oven (afbeelding 2). (Bij de PS 026/027
moet het verwarmingselement HZ 026 apart
worden besteld.)

— Leg de baksteen op het bijgeleverde rooster
(afbeelding 3) en schuif het rooster met de
baksteen boven het verwarmingselement op
de onderste inschuifhoogte in de oven
(afbeelding 4).

Belangrijk: Leg de pizzasteen nooit direct op
het verwarmingselement.

— Zet de keuzeschakelaar “ovenfunctie” op de
stand “baksteen” (& / ~—)ende
keuzeschakelaar “temperatuur” op de gewenste
temperatuur.

— Verwarm de oven voor op de in het recept
vermelde temperatuur. Wacht totdat het symbool
“opwarmen” dooft. De pizzasteen wordt door het
verwarmingselement verhit. Verander de
temperatuur niet gedurende de baktijd.

Alleen ovens uit de 200-serie: Wanneer de oven
op de stand “pizzasteen” staat ingesteld, wordt
deze, als de ovendeur wordt geopend,
gedurende korte tijd verder verwarmd.

— Gebruik voor het inschuiven van het gerecht de
bijgeleverde houten pizzaschuiver. Leg het te
bereiden voedsel direct op de pizzasteen. Plaats
geen bakvormen op de pizzasteen.



U kunt meerdere pizza's achter elkaar bakken.
Hierbij kan de baktijd per pizzametca. 1 - 3
minuten toenemen. Afhankelijk van de grootte kunt
u ook meerdere pizza's tegelijk bakken.

Voor het bakken van brood adviseren wij het
gebruik van de temperatuurvoeler. Steek de voeler
in het dikste gedeelte van het deeg. De voeler
meet de temperatuur in de kerm van het brood en
schakelt de oven uit, zodra de ingestelde
kerntemperatuur bereikt is.

Zet de keuzeschakelaar na afloop van de baktijd op
“0". U kunt de oven ook al iets eerder uitzetten en
zo de restwarmte benutten.

Doe de ovendeur weer dicht als u het gerecht uit
de oven heeft gehaald. Houd de deur gesloten
totdat het apparaat geheel is afgekoeld. De koeling
van de ommanteling die de elektronische
onderdelen beschermt, wordt automatisch
geactiveerd als de oven wordt uitgeschakeld.

Haal de pizzasteen pas uit de oven wanneer deze
volledig 1s afgekoeld.

Reiniging

Verwijder grove verontreinigingen van de
afgekoelde pizzasteen. Haal de baksteen van het
rooster en leg de steen vervolgens omgekeerd op
het rooster. Kleine verontreinigingen worden zo bij

een volgend gebruik verbrand. De asresten kunt u
daama met een borstel verwijderen.

Ondanks dit reinigingsproces kunnen er blijvende
vlekken op de baksteen achterblijven. Deze zijn
echter niet van invloed op de smaak van de
gerechten.

Reinig de baksteen niet met water en
schoonmaakmiddelen! Door vocht kunnen er
scheuren in het materiaal ontstaan.

Praktische tips

Let op!

Haal de baksteen en het verwarmingselement uit
de oven als u de oven voor de gewone
ovenfuncties gebruikt en steek de afdekking weer
in de aansluiting op de achterwand van de oven.

Bij deegsoorten die lang moeten rijzen, kunt u het
oppervlak het beste met olie of vloeibare boter
bestrijken. U kunt het deeg ook met vershoudfolie
of een vochtige theedoek afdekken. U voorkomt zo
dat er een taaie, dikke korst ontstaat.

Deeg moet tijdens het bakken kunnen uitzetten
zonder dat het oppervlak scheurt. Prik of steek
daarom enkele keren met een vork of mes in het
deeg.

Laat brooddeeg in een speciale broodmand rijzen
waarin u een dunne, met veel bloem bestrooide
doek heeft gelegd. Doe het deeg erin en druk het
stevig in de mand. Bestrijk het deeg met olie. Grof
gevlechte manden geven een duidelijk patroon aan
het brood. Haal het gerezen deeg uit de mand, leg
het op de baksteen en bak het.

De in de recepten genoemde rijsduur is athankelijk
van de luchtvochtigheid en de temperatuur. Na het
rijzen moet het volume van het deeg ongeveer zijn
verdubbeld. Na het rijzen kneedt u het deeg
nogmaals met de hand.

Bestrool uw handen en de deegplank met bloem,
zodat het deeg niet blijft kleven. Kneed het deeg
goed door, totdat het smeuig is en niet meer
kleverig aanvoelt.

Rol het deeg voor pizza's dun uit, dan worden deze
lekker knapperig.

De in de recepten vermelde temperaturen dienen
alleen als richtlijn. Bereid diepvriespizzas volgens
de aanwijzingen op de verpakking.

Belangrijk: Leg geen rauwe vis of rauw vlees op
de pizzasteen, de sappen die hierdoor op de
pizzasteen komen, kunnen nadelig werken op de
smaak van het te bereiden gerecht.
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Recepten

PIZZA-BASISRECEPT
voor 3 pizza’s met een doorsnede
van ca. 20 cm

Pizzadeeg-basisrecept
20 g gist

1 mespunt suiker

/81 water

250 g tarwebloem

40 g olijfolie

1 theelepel zout

Toebereiding

Bloem in een schotel zeven. In het
midden een kuiltje maken en de ver
kruimelde gist met de suiker toevoe-
gen. Het geheel met wat lauwwarm
water en wat bloem vermengen.
Toedekken en op een warme plaats
20 minuten laten staan, zodat
luchtbelletjes ontstaan. Daarna onder
toevoeging van de resterende
ingredienten een glad en smeuig
deeg maken. Het deeg mag niet aan
de schotel blijven vastplakken.
Toedekken, nog eens op een warme
plaats laten staan en laten rijzen. Dat
betekent: het volume moet toenemen.

Nu het deeg in gelijke porties verde-
len en ronde, ca. 5 mm dikke koeken
vormen, trekken of uitrollen, totdat de-
ze een doorsnede van 20 cm hebben.
Met de vingers nu een rand van ca.

1 cm hoogte vormen. Bij de verwer
king van het deeg erop letten, dat het
deeg niet mag plakken. De pizza ruim
beleggen, eventueel met een vork in
de rand prikken, zodat er geen lucht-
bellen kunnen ontstaan. De belegde
pizza wordt met de houten schuif, die
met bloem is bestoven, op de reeds
hete baksteen gelegd. En nu kunnen
wij alleen nog maar zeggen: Oefening
baart kunst. Na ca. 5 minuten haalt u
de bruine en smakelijke pizza met de
houten schuif uit de oven. Terwijl deze
pizza wordt gebakken, kunt u intussen
de volgende voorbereiden. Niet ver
geten, bii het uitrollen van pizzadeeg
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altijd vell bloem gebruiken, zodat
het deeg niet blijft vastplakken. Als
eens wat beleg van de pizza op de
baksteen terecht komt, moet dit met
de houten schuif worden verwijderd.

PIZZA QUATTRO STAGIONI
1 x basisrecept pizzadeeg toebereiden

Ingredienten voor het beleg

2 eetlepels champignons
4-5 artisjokharten

2 tomaten

lui

6 sardellenfilets

8 zwarte olijven

6 plakjes pepersalami
oregano

250 g mozzarella

olijfolie

Toebereiding

Pizzadeeg op een dikte van 5 mm uit-
rollen. De pizza wordt in vier gelijke
delen verdeeld en nadat deze met
olie is bestreken, wordt elk een kwart
van de pizza met de paddestoelen, de
artisjokharten, de geschilde tomaten
en de pepersalami belegd.

De salami wordt met de in kleine
blokjes gesneden uien en de
sardellenfilets belegd. Over het
geheel wordt nu de eveneens in
blokjes gesneden mozzarella
gestrooid en daarna worden de olijven
verdeeld. Alles ruimschoots met
oregano kruiden en eventueel nog
eens wat olijfolie op de pizza laten
druppelen.

300°C
4 -5 minuten

Temperatuur:
Baktijd:

PIZZA PUGLIESE
1 x basisrecept pizzadeeg toebereiden

Ingredienten voor het beleg

2 middelgrote uien

4 vlezige tomaten

1 theelepel selderijzout
wat peper

oregano

280 g mozzarella

10 sardellenfilets

2 theelepels kappertjes
10 zwarte olijven
olijfolie

Toebereiding

Het volgens het basisrecept toebe-
reidde pizzadeeg goed uitrollen en
met wat olijfolie bestrijken. De
tomaten worden kruiselings
ingesneden en even in heet water
gedompeld en geschild, de pitten
worden verwijderd en de tomaten
worden in plakjes gesneden en op de
pizza verdeeld. De uien worden in
kleine stukjes gesneden en
gelijkmatig over de pizza gestrooid.
Nu wordt alles met selderijzout en met
de zwarte peper gekruid. De sardel-
lenfilets worden in rijen naast elkaar
op de pizza gelegd. Tot slot worden
de kappertjes en de zwarte olijven
verdeeld. Met de gesneden mozzarel-
la wordt de pizza toegedekt en tens-
lotte ruimschoots met oregano
bestrooid. Eventueel nog eens wat
olijfolie op de pizza laten druppelen,
daardoor wordt de pizza bijzonder
sappig. De pizza wordt m.b.v. de met
bloem bestoven houten schuif op de

hete baksteen geplaatst.
Temperatuur: 300°C
Baktijd: 4-5 minuten



Recepten

PIZZA PESCATORI
1 x basisrecept pizzadeeg toebereiden

Ingredienten voor het beleg

100 g mosselen in zoutwater of
marinade

100 g gamalen, bevroren of uit blik

12 zwarte olijven

2 theelepels kappertjes

wat zout

250 g mozzarella

2 middelgrote, geschilde tomaten

knoflookzout

oregano

1 zuur ingelegde, rode paprikavrucht

olijfolie

Toebereiding

De voorbereidde pizza met wat
olijfolie bestrijken. De mosselen en
garnalen goed laten uitdruipen en
gelijkmatig over de pizza verdelen.
De pitten van de geschilde tomaten
worden verwijderd en de tomaten
worden in schijven gesneden, op de
pizza gelegd en met knoflookzout
bestrooid. Daarna worden de
kappertjes en de olijven op de pizza
verdeeld. De pizza wordt met de in
schijven gesneden mozzarella belegd
en met de in streepjes gesneden zure
paprika gegarneerd. Wat peper,
ruimschoots oregano en nog eens wat
druppels olijfolie ronden het geheel
af.

300°C
4 -5 minuten

Temperatuur:
Baktijd:

PIZZE ROMANA
1 x basisrecept pizzadeeg toebereiden

Ingredienten voor het beleg

500 g tomaten
basilicum
oregano

100 g salami

6 sardellenfilets
150 g mozzarella
12 zwarte olijven
peper

zout

olijfolie

Toebereiding

Het uitgerolde pizzadeeg wordt met
de geblancheerde, geschilde en grof
gesneden tomaten zonder pitten be-
legd. Daarop wordt nu basilicum en
oregano verdeeld en de gesneden sa-
lami wordt erover gestrooid. Mozza-
rella in blokjes snijden en eveneens
verderen. Daarna de sardellenfilets en
de olijven op de pizza doen en even-
tueel wat olijfolie op de pizza laten
druppelen. Met peper kruiden.

300°C
4 -5 minuten

Temperatuur:
Baktijd:

KRUIDENBROOD

250 g grof gemalen rogge
500 g grof gemalen tarwe
40 g gist

1 theelepel zeezout

1/2 theelepel koriander
1/2 theelepel anijs

1/21 lauwwarm water

180 g zuurdeeg

Toebereiding

Grof gemalen rogge en grof gemalen
tarwe in een grote schotel doen en in
het midden een kuiltje maken. Gist en
5 eetlepels lauwwarm water in het
kuiltje doen en mengen. Met een
doek toedekken en op een warme
plaats laten rijzen, totdat er in de gist
luchtbellen ontstaan. Dan het reste-
rende water, het zuurdeeg, het zout en
de kruiden toevoegen en het deeg
ca. 10 minuten goed kneden (liefst
met een keukenmachine). Het deeg
weer met een doek toedekken en

ca. 20-30 minuten laten rijzen.

Nog eens doorkneden en uit het deeg
een brood vormen. Dit brood op een
warme plasts 30 minuten laten rijzen,
totdat het volume twee keer zo groot
is geworden. Daarna met een scherp
mes insnijden. Op de voorverwarmde
baksteen (175°C) schuiven en bakken.
Wij adviseren, dat een vuurvaste kom
met water in de oven wordt geplaatst.

Baktemperatuur: 175°C
Baktijd: ca. 45 minuten
Temperatuurvoeler: 90°C
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Recepten

LIJNZAADBROODJES

400 g tarwebloem
125 g lijnzaad

2 theelepels zeezout
30 g gist

3/8 1 water

Toebereiding

De afgemeten waterhoeveelheid in de
roerschotel doen. Gist en zeezout
worden toegevoegd en in de draaien-
de keukenmachine opgelost. Tarwe-
bloem langzaam toevoegen. Met de
machine wordt alles 7 minuten
gekneed. Uitschakelen en deeg tot
rust laten komen. Versgemalen
lijnzaad toevoegen. Het geheel nog
eens 10 minuten kneden. Het
geknede deeg uit de roerschotel
nemen en direkt broodjes formen (per
brood 50 g). Met een scherp mes
wordt het oppervlak kruisgewijs
ingesneden. Daarna direkt bakken.
Een bak met water in de bakoven
plaatsen.

ca. 200°C
15-20 minuten

Baktemperatuur:
Baktijd:
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WITBROOD - 2 Broden

30 g gist

1 kopje lauwwarm water (30°C)
1 eetlepel suiker

500 g tarwebloem (type 550)

2 theelepels zeezout

25 g boter of margarine

ca. 3/8 1 lauwwarm water(30°C)

Toebereiding

De gist verkruimelen en samen met
de suiker in het kopje met water
oplossen. De bloem in een bakschotel
zeven. In het midden een kuiltje
maken en de opgeloste gist toevoe-
gen. De bloem wordt nu vanuit het
midden samen met de gist vermengd.
Zout en gesmolten margarine of boter
langzaam onder het roeren aan het
water toevoegen. Het deeg zo lang
roeren, totdat luchtbellen ontstaan en
het deeg van de schotel loskomt. Met
bloem bestuiven, de bakschotel met
een doek bedekken en op een warme
plaats laten rijzen. Als het volume
twee keer zo groot is geworden kan
worden doorgewerkt. Na 30-40
minuten het deeg op een met bloem
bestoven bakplank leggen en krachtig
kneden. Een of twee rollen vormen,
toedekken en nog eens ruim 15 mi-
nuten laten rijzen. Met een scherp
mes over de gehele lengte insnijden.
Met water bestrijken en op de
voorverwarmde baksteen leggen. Het
brood ca. 30-40 minuten op de steen
laten bakken. U kunt hier met de inge-
bouwde temperatuurvoeler werken.

Het brood moet goudbruin zijn en als
u tegen de bodem van het brood tikt,
moed het geluid hol zijn. Na het
bakken nog eens met water bestrij-
ken, zo krijgt het brood een mooie
glans.

Temperatuur: 175°C
Baktjd: 30-40 minuten
Temperatuurvoeler: 90°C

KRUIDENBROOD]JES

100 g gemengde, verse kruiden (dille,
lavas, peterselie)

380 g bloem (type 1050)

150 g grof gemalen tarwe (type 1700)

1 pakje droge gist

1 theelepel suiker

2 theelepels zeezout

wat verse peper

80 g margarine of boter

lel

ca. l/almelk

eigeel voor het bestrijken

Toebereiding

Kruiden wassen, drogen en fijn
snijden. De bloem en de grofgemalen
tarwe in een schotel doen. De gist
samen met de suiker en een gedeelte
van de lauwwarme melk mengen. Op
een warme plaats ca. 15 minuten laten
rijzen. De gist en de resterende
ingredienten samen met het meel
kneden, totdat het deeg niet meer aan
de rand van de schotel plakt. Nog
eens ca. 30 minuten op een warme
plaats laten rijzen. Ca. 10 broodjes
vormen (per brood ca. 50 g) en met
het goed geklutste eigeel bestrijken.
Bovenkant kruisgewijs insnijden. Op
der voorverwarmde baksteen leggen
en ca. 20- 25 minuten bakken.

ca. 200°C
20-25 minuten

Temperatuur:
Baktijd:



Recepten

SESAMBROOD

1 pakje droge gist

1 theelepel bruine suiker

0,4 1 botermelk

500 g tarwebloem (type 1050)

3 eetlepels sesamzaadjes

2 afgestreken theelepels zeezout

melk voor het bestrijken en sesam voor
het bestrooien van de broodjes

Toebereiding

De gist samen met wat suiker en een
gedeelte van de lauwwarme boter-
melk mengen. Op een warme plaats
ca. 15 minuten laten rijzen. Gist met
lauwwarme botermelk en de resteren-
de ingredienten kneden ,totdat het
deeg niet meer aan de rand van de
schotel plakt. Op een warme plaats
ca. 30 minuten laten rijzen, doorkne-
den en een rond of langwerpig brood
vormen. Met bloem bestrijken en met
sesam bestrooien. De bovenkant
insnijden en nog eens 30 minuten
laten rijzen. Met de houten schuif het
brood in de oven schuiven. Het is
raadzaam, wat vocht in de oven te
doen.

Temperatuur: 175°C
Baktijd: 40 minuten
Temperatuurvoeler: 90°C

BOTERMELKBROOD

180 g tarwebloem (type 405)
850 g roggebloem (type 997)
10 g gist

200 g zuurdeeg

1/2 1 botermelk

1 eetlepel zeezout

Toebereiding

Tarwe- en roggebloem in een schotel
zeven. In het midden een kuiltje
maken. De verkrudmelde gist erbij
doen, het zuurdeeg erover gieten en
met wat bloem van de rand het kuiltje
vermengen. Toedekken en op een
warme plaats ca. 20 minuten laten
rijzen. Het gistdeeg met de
resterende bloem mengen, de
botermelk en het zeezout toevoegen
en dan het geheel kneden. Het deeg
zo lang bewerken, totdat het glad en
smeuig is en niet meer ann de plank
vastplakt. In een met bloem bestoven
schotel doen, met plastiek folie
toedekken en op een warme plaats
ca. 1/2 uur laten rijzen. Een fijn linnen
doek in een broodmand met een
doorsnede van 25-30 cm leggen en
goed met bloem bestuiven. Nu het
deeg beslaan, een rond brood vormen
en met de bovenkant naar beneden in
de mand leggen. Gelijkmatig
vastdrukken. Het doek losjes dichts-
laan. Op een warme plaats nog eens
drie uren laten rijzen, totdat het
volume duidelijk heeft toegenomen.
De houten schuif goed met bloem
bestuiven. Het brood erop leggen en
op de baksteen plaatsen. Op de
bakbodem ook een kommetje met
water plaatsen of de bakoven met een
watersproeier vochtig maken.

Baktemperatuur: 175°C
Baktijd: ca. 45 minuten
Temneratuurvoeler: 90°C

GRAHAMBROOD

40 g gist

1 theelepel suiker

0,3 1 water

600-650 g grahammeel (grof)
1 theelepel zeezout

1 theelepel bruine suiker

1 eetlepel boter of margarine

Toebereiding

Gist en suiker in warm water oplossen
en 10 minuten laten staan, totdat er
luchtbellen in het deeg ontstaan.
Grahammeel, zout, suiker en boter of
margarine in een andere schaal doen.
De gistoplossing erbij doen en een
glad deeg maken. Het deeg 10 minuten
doorkneden, totdat het smeug aan-
voelt. De bovenkant van het deeg met
vet bestrijken, met plastiek folie toe-
dekken en ruim een uur laten rijzen.
Het volume van het deeg moet daarbij
twee keer zo groot worden. Dan be-
slaan en in 2 stukken del en. Twee
langwerpige broden van ca. 15 cm
vormen en met een scherp en nat mes
drie keer dwars ca. 1 cm diep
insnijden. Het brood nog eens korte
tijd laten rijzen, dan op de reeds
verwarmde baksteen leggen. Wijj
adviseren, dat een kommentje water
in de oven wordt geplaatst of dat de
bakoven af en toe met een water-
sproeier vochtig wordt gemaakt.

Baktemperatuur: 175°C
Baktijd: ca. 30 minuten
Temperatuurvoeler: 90°C
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Recepten

DUITSE HEFESCHNECKEN

500 g bloem zout
/8-1/4 1 melk

40 g gist

100 g boter

100 g suiker

2-4 eigeel

Kwarkvulsel

250 g kwark

ca. 50 g suiker
ca. 30 g boter

1-2 eieren
citroenschil

200 g hazelnoten
ca. 2 eetlepels rum
eventueel rozijnen

Toebereiding

Met bloem, zout, melk, wat suiker en
gist een gistdeeg maken. Deze toe-
dekken en ca. 20-30 minuten op een
warme plaats laten rijzen. Boter, suiker
en eigeel toevoegen en kneden, tot-
dat het deeg niet meer aan de schotel
vastplakt. Het toegedekte deeg nog
eens laten rijzen, totdas het volurne
twee keer zo groot is geworden. Het
gerezen deeg tot een rechthoek met
een dikte van !/2 cm uitrollen. Het
voorbereide vulsel op het deeg ver
delen. Deeg over de gehele lengte
oprollen, zodat een korte en dikke rol
ontstaat. Daarvan ruim vingerdikke
plakken afsnijden. De twee deeg-
einden niet gebruiken. Eventueel het
deeg nog eens laten rijzen. De
plakken op de voorverwarmde
bakstenen leggen en 15- 20 minuten
laten bakken. Uit de oven halen en
met glazuur bestrijken.

175°C
15-20 minuten

Baktemperatuur:
Baktijd:
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MAANZAADCAKE

500 g bloem
zout

1/8-1/4 1 melk
40 g gist

100 g vet

2 eleren

Vulsel:

150 g maanzaad (gemalen)
1/41melk (eventueel wat minder)
30 g boter

150 g suiker

80 g sultanarozijnen

50 g noten

citroenschil

1 eetlepel rum

Toebereiding

Uit bloem, zout, melk, wat suiker en
gist een gistdeeg toebereiden.
Toedekken en 20 minuten op een
warme plaats laten rijzen. Boter, suiker
en eigeel toevoegen en kneden,
totdat het deeg niet meer aan de
schotel plakt. Het toegedekte deeg
nog eens laten rijzen, totdat het
volume twee keer zo groot is gewor
den. Het gerezen deeg tot een recht-
hoek met een dikte van ongeveer

1/2 cm uitrollen. Met gesmolten boter
bestrijken, het vulsel verdelen en het
deeg oprollen.

Nu een ring maken. Met gesmolten
boter of eigeel insmeren. Op de
voorverwarmde baksteen leggen en
ca. 40 min. bij 175°C bakken. De
maanzaadcake met de houten schuif
uit de oven halen. Met arakglazuur
bestrijken.

Temperatuur: 175°C
Baktijd: 30-40 minuten
Temperatuurvoeler: 90-94°C

Het vulsel:

Melk met boter en vanille of geraspte
citroenschil laten koken, vers gemalen
maanzaad en suiker toevoegen. Onge-

veer 10 minuten laten sudderen, zodat
het een dikke brij wordt. De gehakte
noten, sultanarozijnen en 1 eetlepel
rum toevoegen en roeren. Naar wens
el toevoegen en op smaak brengen.

DUITSE VLAMKOEK

Ingredienten voor het deeg

750 g bloem
/2 1 water
20 g gist

20 g suiker

Ingredienten voor het roomvulsel

1/2 1 verse slagroom met zout en naar
smaak geraspte nootmuskaat

Toebereiding

Met deze ingredienten een brood-
deeg maken. Daarna kneed men het
deeg in porties (150 g). Dat komt
overeen met de hoeveelheid, die voor
de bodem nodig is. Uitrollen, totdat de
bodem ongeveer 2 mm dik is. De
vorm, rond of vierhoekig, speelt hier
geen rol (een ronde vorm kan met de
houten schuif beter in de bakoven
worden geplaatst). Nu een mooie rand
maken, zodat de slagroom niet van het
deeg op de baksteen kan lopen. De
gevormde deegbodem of de baksteen
plaatsen en even bakken, daarna van
de voorbereide slagroom erop verde-
len. Naar wens kunnen gesneden uien
of in blokjes gesneden gerookte spek
toegevoegd. Vlamkoek bruin laten
bakken, met de houten schuif uit de
bakoven nemen en heet serveren.

Baktemperatuur: 225°C
Baktijd: ca. 10 minuten
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(11) Istruzioni per 1'uso

Avete voglia di una croccante pizza o di pane
appena sformato? La pietra ollare vi offrira risultati
paragonabili a quelli di un massiccio forno in pietra,
o addirittura migliori, in quanto permette di
regolare la temperatura con la massima precisione.

o Cosi si procede:
Co) < — Rimuovete il rivestimento dalla presa situata su
retro del forno (solo su alcuni modelli) (Fig. 1).
Fig. 1 < 5
- — Inserite la resistenza nella succitata presa
(e}
T

(Fig. 2). (Per il PS 026/0217, la resistenza HZ 026
deve essere ordinata separatamente.)

— Poggiate la pietra ollare sulla griglia fornita in
dotazione (Fig. 3) ed introducete griglia e pietra
nel forno collocandole sul primo livello da basso
sopra la resistenza (Fig. 4).

Importante: non poggiate mai la pietra ollare
direttamente sulla resistenza.

Fig. 2 {} — Posizionate la manopola “Modi operativi” sulla
funzione ‘Pietra ollare’ (& / ~).
Regolate la manopola “Temperatura” sul valore

. 8 desiderato.
— Riscaldate il forno alla temperatura indicata sulla
. — ricetta finché il simbolo di riscaldamento non si
! ! ! ! spegne. La pietra viene riscaldata dalla
/}/X ) > f\ resistenza. Lasciate la temperatura regolata per
: ! tutto il tempo di cottura.
) -, Solo per i forni della serie 200: nel modo

operativo per la pietra ollare, il forno continua a
riscaldare brevemente anche se lo sportello &
aperto.

— Per introdurre le pietanze nel forno utilizzate la
paletta di legno allegata. Poggiare la pietanza

direttamente sulla pietra, evitando di utilizzare
teglie.

e

//'\Il
Fig. 4 {}
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Avete la possibilita di cucinare piu pizze, una dopo
l'altra. Il tempo di cottura per ognuna di esse puo
prolungarsi di ca. 1 — 3 minuti. A seconda delle
dimensioni potete anche collocare piu pizze
contemporaneamente sulla pietra.

Per cuocere il pane consigliamo di ricorrere al
termosensore nucleo. Inserite 'arrostimetro nel
punto piu spesso dell'impasto. Esso misurera la
temperatura all'interno del pane e spegnera il forno
non appena verra raggiunta la temperatura nucleo
regolata.

Al termine della cottura girate la manopola su 0
(ev. spegnere anche prima per sfruttare il calore
residuo).

Dopo aver prelevato la pietanza lasciate chiuso lo
sportello del forno finché esso non si e raffreddato
completamente. Dopo aver spento il forno si attiva
automaticamente il dispositivo di raffreddamento a
protezione dei componenti elettronici. Prelevare la
pietra dal forno solo dopo che si € raffreddata del
tutto.

Pulizia

Rimuovere lo sporco grosso dalla pietra fredda.
Togliete la pietra dalla griglia, giratela e
ricollocatela sulla griglia. Lo sporco minore verra
bruciato dalla resistenza la prossima volta che verra
utilizzata. I residui di sporco possono essere poi
rimossi con una spazzola.

Nonostante questa procedura & possibile che sulla
pletra restino macchie che non vanno via. Esse non
pregiudicano tuttavia il sapore dei cibi.

Non pulire mai la pietra ollare con acqua e
detersivo! Causa l'umidita, possono crearsi delle
Incrinature nel materiale.

Consigli e suggerimenti

Importante:

se desiderate utilizzare il forno per i modi
operativi normali, rimuovete la pietra ollare e la
resistenza e rimontate il rivestimento sulla presa
collocata sul retro del forno.

Spennellare con dell’olio o del burro la superficie
degli impasti che devono lievitare a lungo, oppure
coprirli con della pellicola trasparente o un panno
da cucina umido, per evitare che si formi una crosta
dura e spessa.

Durante la cottura gli impasti devono avere la
possibilita di crescere senza che la loro superficie
si rompa. Si consiglia pertanto di praticare alcuni
forni con una forchetta o anche alcuni taglietti con
un coltello.

Lasciar crescere 'impasto per il pane in un
apposito cesto precedentemente ricoperto con un
panno sottile cosparso abbondantemente di farina.
Collocare !'impasto nel cesto, premere bene e
spennellarlo con dell’olio. I cestini con un intreccio
grosso danno un disegno piu accentuato.
Capovolgere l'impasto sulla pietra e cuocerlo.

[ tempi di lievitazione indicati nelle ricette
dipendono anche dall'umidita e dalla temperatura
dell'aria. E’ comunque importante che il volume
dell'impiasto raddoppi. Dopo la prima lievitazione,
impastate di nuovo a mano.

Cospargete di farina le mani e 'asse per evitare
che 'impasto si attacchi. Lavorare bene 1'impasto
fino a farlo diventare morbido ma non attaccaticcio.

Stendere 'impasto molto sottile, cosi la pizza sara
particolarmente croccante.

Le temperature indicate nelle ricette sono valori
indicativi. Preparare la pizza surgelata secondo
quanto indicato sulla confezione.

Importante: non poggiate came o pesce crudo
sulla pietra ollare. Il sugo che fuoriesce potrebbe
compromettere il sapore della pietanza.
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Ricette

PIZZA (ricetta base)

Ingredienti per 4 persone
300 g di farina

20 g di lievito di birra
acqua

sale

Disponete la farina a fontana in una
terrina o sulla spianatoia, mettetevi nel
centro il lievito sbriciolato, versate una
tazzina di acqua tiepida salata e
cominciate a impastare aggiungendo
altra acqua fino a ottenere una pasta
consistente. Fatene un panetto e
ponetelo a lievitare in una terrina,
coperto da un tovagliolo, per almeno

3 ore. Lavorate ancora qualche minuto
la pasta e poi stendetela in 4 sfoglie
sottili. Punzecchiatela con la punta
delle dita e ricopritela quindi con i
vari ingredienti che vi suggeriamo
nelle successive ricette e infornate
per circa 7 minuti.

Indipentemente dalla ricetta
prescelta, ricordate che la pizza va
servita ben calda.
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PIZZA NAPOLETANA

Ingredienti

Per la pasta:

150 g di farina sale

10 g di lievito di birra

1 mestolo di acqua tiepida

Per la salsa:

4 cucchiai di olio di oliva

2 spicchi d'aglio

1 scatola di pomodori pelati
sale

pepe nero macinato al momento
2 cucchiaini di basilico secco

Inoltre:

6 acciughe a piacere

4 cucchiai di olio di oliva

una punta di coltello di origano secco
300 g di mozzarella

Mettete la farina con una abbondante
presa di sale in una terrina, fatevi un
incavo nel mezzo e sbriciolatevi
dentro il lievito. Aggiungete un
cucchiaio d'acqua e impastate al
centro una pasta preliminare,
lasciandola poi riposare per 10 minuti
in un luogo caldo. Incorporatevi quindi
la rirnanente acqua e lavorate tutto il
resto della farina finché otterete una
pasta omogenea e consistente. Fatene
un panetto e lasciatelo lievitare ancora
per un'ora in un luogo caldo, coperto
con un tovagliolo.

Nel frattempo preparate la salsa: fate
scaldare 1'olio in una casseruola,
buttatevi dentro 'aglio, sbucciato e
tritato, lasciatelo soffriggere un at-
timo, poi aggiungetevi i pomodori
pelati, una buona presa di sale, un
pizzico di pepe, e il basilico,
lasciando cuocere per 10 minuti a
fuoco moderato. Stendete la pasta e
distribuitevi sopra la salsa di
pomodoro, insaporendola con
I'origano. Tagliate la mozzarella a
dadini, spargeteli sulla pizza e

distribuite le acciughe a pezzeti;
irrorate il tutto con il rimanente olio.
Adagiate la pizza sul piano gia caldo e
lasciatela cuocere. Poi sfornatela e
servitela subito.

215°C
7-8 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:



Ricette

PIZZA QUATTRO STAGIONI

Ingredienti

300 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

1 hg di carciofini sott’olio

1 hg di prosciutto cotto

1 hg di funghetti sott'olio

2 hg di mozzarella

1 barattolo di pomodori pelati

origano

sale

pepe

olio di oliva

Stendete la pasta in sfoglie con
spessore di 5 mm. Disponete la
guarnizione in modo da ottenere

4 spicchi con gusti diversificati, la
base comune ¢ costituita da pezzetti
di pomodoro e mozzarella tagliata a
fettine che, cosparsa di origano,
costituira uno spicchio. Distribuite sul
restanti i carciofini, il prosciutto cotto,
1 funghetti separatamente. Servendovi
della paletta in dotazione, adagiate le
pizze sul piano gia caldo e fate
cuocere per 7 -8 minuti.

Temperatura: 275°C
Tempo di cottura: 7-8 minuti

PIZZA MARINARA

Ingredienti

300 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

1 scatola di pomodori pelati

2 spicchi d'aglio

peperoncino rosso

basilico

sale

olio

Fate insaporire i pomodori, l'aglio
tritato finemente, il peperoncino rosso
tritato con i semi, il sale in una
casseruola con un pd d’olio di oliva.
Stendete la pasta in sfoglie con
diametro di circa 20 cm.

Distribuite sulle pizze la salsa che
avrete fatto raffreddare. Guarnite con
le foglioline di basilico, irrorate con il
restante olio. La salsa pud essere
preparata anche a freddo. Appena
pronte adagiate le pizze sul piano gia
caldo e fate cuocere.

Temperatura: 215°C
Tempo di cottura: 7-8 minuti

PIZZA ALLE VONGOLE

Ingredienti per 4 persone

450 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

800 g di vongole

400 g di pomodori pelati

olio

2 spicchi d'aglio

prezzemolo

sale

pepe

Ponete in un tegame le vongole ben
lavate es lasciate aprire a flamma
vivace. Togliete i molluschi dalle valve
e disponeteli in una terrina.
Aggiungete 1 pomodori sfilettati, il
prezzemolo tritato e gli spicchi d'aglio
tagliati a fettine, una manciata di sale
e una buona manciata di pepe.
Mescolate gli ingredienti e lasciateli
riposare per almeno un'ora.

Stendete la sfoglia in forma
rettangolare e ricopritela con le
vongole, ripiegando tutt'intorno un
cordoncino che pizzicherete con la
punta delle dita. Irrorate con un filo
d’olio e passate in forno.

Temperatura: 215°C
Tempo di cottura: 7-8 minuti
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Ricette

PIZZA AL PROSCINTTO

Ingredienti per 2 persone

300 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

300 g di mozzarella

150 g di prosciutto cotto

olive nere

sale

olio

Adagiate la pasta sull'apposita paletta,
distribuitevi sopra la mozzarella taglia-
ta a dadini, in modo da ricoprirla la
quasi interamente. Aggiungete il pros-
ciutto tagliato a striscioline, sisteman-
dolo a raggera, salate e mettete negli
spazi liberi le olive snocciolate e tag-
liate a meta. Irrorate con olio e
passate la pizza sul piano.

215°C
7-8 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:
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PIZZA FANTASIA

Ingredienti per 2 persone

300 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

100 g di gamberetti sgusciati

150 g di calamari

5 pomodori maturi

50 g di provolone piccante

qualche filetto di acciuga

1 pizzico di origano

1 mozzarella

qualche foglia di basilico

olio

sale

pepe

il succo di un limone

Lavate i gamberetti e i calamari,
tagliate questi ultimati a listarelle, poi
fate lessare tutto per 10 minuti, in
acqua salata e acidulata con il succo
di limone. Scolateli. Tagliate a dadini
la mozzarella e affettate sottilmente il
provolone. Stendete la pasta e fatevi
sopra una leggerissima incisione a
croce in modo da avere quattro spicchi
ben deliminati. Riempitene uno con i
gamberetti e i calamari, uno con i
pomodori pelati e sfilettati, mettendo
sopra qualche filetto di accinga e un
pizzico di origano, uno con la mozzarella
cosparsa di basilico tritato e uno con il
provolone.

Salate, pepate, irrorate con olio e
cuocete in forno sul piano pizza.

275°C
7-8 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:

PIZZA ALLA MANIERA DI
ZI’ TERESA

Ingredienti

280 g di farina

30 g di lievito di birra

100 cc. di acqua tiepida

30 cc. di olio tiepido

1/2 cucchiaino scarso di sale
1/2 cucchiaino scarso di basilico
2 cucchiaini di origano

12 olive verdi farcite

150 g di mozzarella

6 filetti di acciuga

Disponete la farina a fontana sulla
spianatoia, sbriciolate nella cavita
centrale il lievito di birra,
stemperatelo con 'acqua e 1'olio,
unite il sale e impastate; coprite e
lasciate lievitare per 25 minuti in luogo
caldo. Lavorate ancora il panetto di
pasta spolverizzandolo con la farina e
lasciatelo riposare per altre 2 ore

(gli esperti pizzaioli lasciano lievitare
la pizza persino per 10- 12 ore).

Lavate e pelate 1 pomodori, tagliateli
in quattro e buttateli insieme all’aglio
finemente tritato, nell’olio caldo, in
una padella; salate, aggiungete il
basilico e lasciate cuocere il tutto a
fuoco basso per 10 minuti. Togliete
dal fuoco e lasciare raffreddare; nel
frattempo stendete la pasta dello
spessore voluto sulla spianatoia.
Cospargetela con l'origano e
guarnitela con le olive tagliuzzate e le
acciughe; coprite tutto con le fettine
di mozzarella e mettete la pizza sul
piano pizza per la cottura.

275°C
7-8 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:



Ricette

PIZZA FORNARINA

Ingredienti

300 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

1 rametto di rosmarino

sale

olio

Stendete la pasta in due sfoglie piutto-

sto sottill su cui cospargerete le

foglioline del rosmarino, il sale e per

ultimo !'olio. Servendovi dell'apposita

paletta adagiate le pizze sul piano

pizza in forno preventivamente

riscaldato.

Servire ben calda.

275°C
7-8 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:

PIZZA ALLA MAITRE
D’HOTEL

Ingredienti

Per la pasta:

280 g di farina

20 g di lievito di birra

una tazza d’acqua tiepida
sale

1 cacchiaio di cognac

farina per stendere

1 kg di pomodori pelati

4 cucchiai d'olio

2 spicchi d'aglio

sale, pepe bianco

macinato al momento

2 cucchiaini di basilico secco
1 presa di noce moscata
grattugiata

2 gocce di salsa Tabasco

1 pizzico di bicarbonato

1/2 cucchiaino di paprica dolce

Per la copertura:

2 cucchiai di pasta d’acciughe

3 cucchiai di olio

1 cucchiaio di origano

1 scatoletta di filetti di acciuga
170 g di champignon in scatola
180 g di prosciutto magro a fette
sottili

140 g di mozzarella

Amalgamate la farina il lievito e
l'acqua, in dosi ridotte, formando una
pasta preliminare, che lascerete
lievitare per 10 minuti coperta con un
tovagliolo. Aggiungete poi la rima-
nente acqua, una buona presa di sale,
il cognac e impastate energicamente
tutti gli ingredienti con il resto della
farina, lavorando appena possibile
con le mani e sbattendo la pasta,
finché sara diventata liscia.

Copritela di nuovo con un tovagliolo e
lasciatela lievitare per un’altra
mezz'ora al caldo. Nel frattempo met-
tete 1 pomodori in una casseruola in
cui avrete fatto fumare !'olio.

Sbucciate e tritate 'aglio, unitelo ai
pomodori, insieme con un cucchiaino
di sale, una presa di pepe, il basilico,
la noce moscata, la salsa Tabasco, il
bicarbonato, la paprica, lasciando
cuocere per 45 minuti a fuoco lento e
mescolando ogni tanto.

Stendete la pasta in due sfoglie di
circa 26 cm sulla spianatoia infarinata.
Stemperate in una scodella la pasta
di acciughe con due cucchiai di olio e
spalmate il miscuglio sulla pasta,
stendetevi sopra la salsa di pomodoro
e cospargetela con l'origano.
Sgocciolate i filetti d'acciuga e
dimezzateli. Scolate i funghi e
affettateli. Sgrassate il prosciutto e
adagiatelo sulla pasta, insieme con i
filetti d'acciuga e i funghi. Tagliate la
mozzarella a fettine sottilissime e
distribuitele sulle pizze. Irrorate con
olio e adagiate le pizze sul piano per
la cottura.

Temperatura: 275°C
Tempo di cottura: 7-8 minuti
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Ricette

CALZONE

Ingredienti

400 g di pasta preparata secondo la
ricetta base

1 hg di mozzarella

1 scatola di pomodori pelati

50 g di prosciutto

4 cucchiai di olio o di strutto

sale, pepe, origano

Il calzone € una variante della pizza.
La pasta € ancora quella della pizza,
ma va lavorata con aggiunta di olio in
ragione di 2 cucchiai per ogni 200 g di
pasta lievitata.

Stendere la pasta in sfoglia non troppo
sottile, dandole la forma di disco.
Disporre gli ingredienti su meta della
sfoglia, nell'ordine indicato nelle ricet-
te precedenti condire con sale, pepe
e origano. Ripiegare la sfoglia per me-
ta e premere per fare aderire i bordi.
Al momento della cottura disporre il
calzone sul piano.

2715°C
10- 15 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:
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PANE AL PROSCIUTTO

Ingredienti

500 g di farina

40 g di lievito di birra

1 presa di zucchero

1 bicchiere di latte tiepido
150 g di prosciutto crudo

1 ciuffo di basilico fresco o
2 cucchiaini di basilico secco
1/2 cucchiaino di sale

40 g di burro o di margarina
1 uovo

1 tuorlo

farina per lavorare la pasta
latte per spennellare

Mettete la farina a fontana in una terri-
na e sbriciolatevi nel mezzo il lievito.
Impastate un panetto preliminare con
lo zucchero, quattro cucchiai di latte e
parte della farina; quindi lasciatelo lie-
vitare per 15 minuti. Tritate finemente
il prosciutto con tutto il suo grasso e
unitelo alla pasta col basilico tritato, il
resto del latte, il sale, il burro
ammorbidito, 1'uovo, il tuorlo.

Lavorate tutto insieme con il resto
della farina fino ad ottenere una pasta
ben liscia e lasciatela poi lievitare per
altri 30 minuti. Infine con le mani
infarinate, datele la forma di una
pagnotta ovale, lunga 30 cm circa,
segnate sulla superficie delle tacche
e adagiatela su un foglio di alluminio
unto. Lasciate lievitare la pasta per
altri 20 minuti e spennellatela con il
latte, quindi posatela sul piano pizza a
cuocere per almeno 25 minuti.
Durante la cottura spennellate la
pagnotta ancora un paio di volte con il
latte. Lasciatela raffreddare. Si
consiglia di consumarla subito,
tagliata a fette.

Temperatura: 200-225°C
Tempo di cottura: 25 minuti
Termosonda: 90°C

PANE ALLE ERBE

Ingredienti

500 g di farina di frumento

30 g di lievito di birra

1 cucchiaino di zucchero

1/21di latte tiepido

1 ciuffo di prezzemolo

aneto ed erba cipollina (oppure un
cucchiaino di ognuna di queste
erbe secche)

30 g di burro

2 uova

1 cucchiaino di sale

1/2 cucchiaino di pepe

latte per spennellare

Mettete la farina in una terrina, fatevi
in incavo nel mezzo e spezzettatevi
dentro il lievito. Impastate una pasta
preliminare con lo zucchero, parte del
latte e un po di farina. Coprite e
lascia-te lievitare per 15 minuti. Tritate
finemente le erbe fresche (oppure
usate quelle secche come sono) e fate
fondere il burro. Poi sbattete burro,
uova, erbe con il sale e il pepe e
aggiungete questo composto alla
pasta: unite il restante latte e tutta la
farina. Lavorate la pasta a lungo
sbattendola energicamente, finche
formera delle bolle d'aria. Lasciatele
lievitare per altri 15 minuti.

Con le mani infarinate formate un
pane, fatevi sopra delle tacche con
delle forbici da cucina dopo averlo
spennellato col latte sulla superficie.
Posare sul piano pizza e fare cuocere
per 30 - 35 minuti.

Temperatura: 225°C
Tempo di cottura:  30-35 minuti
Termosonda: 90C



Ricette

CHIOCCIOLINE AI CANDITI
(per 6 persone)

Ingredienti

Per la pasta:

500 g di farina

30 g di lievito di birra

100 g di zucchero

1/2 bicchiere di latte tiepido
120 g di burro

1 presa di sale

2 uova

Per il ripieno:
50 g per sorta di mandorle
cedro candito
uvetta sultanina
e uva di Corinto
buccia grattugiata di un limone
30 g di zucchero
40 g di burro

Per la glassa:
150 g di zucchero al velo
4 1/2 cucchiai di succo di limone

Mettete la farina in una terrina (meno
due cucchiai), fatevi un incavo al cen-
tro, sbriciolatevi dentro il lievito, spol-
verizzate con un cucchiaino di
zucchero, aggiungete il latte tiepido e
impastate bene. Quindi coprite con un
tovagliolo e lasciate riposare al caldo
per 20 minuti. Aggiungete il restante
zucchero, il burro a fiocchetti, una
presa di sale e le uova. Mescolate
tutto e lavorate quanto basta per
ottenere un impasto liscio e con-
sistente. Sbattete poi la pasta con le
mani fino a quando formera delle
bolle.

Lasciatela riposare per 20 minuti
coperta. Infarinate la spianatoia e
stendete la pasta con il matterello in
un rettangolo di cm 50 x 30 e dello
spessore di mezzo cm.

Mentre la pasta lievita, preparate il
ripieno, mescolando in una terrina le
mandorle tritate finemente, il cedro
candito pure tagliato finissimo, l'uva
sultanina e 'uva di Corinto (gia
ammorbidite in acqua tiepida e ben
asciugate), la buccia grattugiata di un
limone e mescolate bene. Distribuite il
ripieno sulla sfoglia, spolverizzate con
30 g di zucchero, spargetevi sopra il
burro a fiocchetti e arrotolate la pasta
su se stessa. Tagliate ora il rotolo a
fet-te alte un dito e allinealtele sul
piano, lasciando un po'di spazio fra
I'una e 'altra.

Lasciate riposare per 10 minuti,

poi mettete in forno gia caldo per

20 minuti a 200°C. Togliete le chioccio
line dal forno e mettetele su una
griglia per farle raffreddare.

Mescolate in una terrina lo zucchero
al velo con il succo di limone e con
questa glassa spennellate le

chioccioline.
Temperatura: 200°C
Tempo di cottura: 20 minuti

BIGNOLE (ricetta base)

Ingredienti
1/41di acqua
50 g di burro
150 g di farina

1 presina di sale
4 uova

zucchero al velo

Mettete al fuoco una casseruolina con
l'acqua, il burro, una presina di sale e
portate all’ebollizione. Appena levera
il bollore, toglietela dal fuoco e
buttatevi tutta in una volta la farina,
rimescolando rapidamente ed
energicamente fino a che il composto
sara perfettamente liscio. Rimettete
sul fuoco e, sempre mescolando, fate
cuocere a fiamma bassa fino a che la
pasta si stacchera dalle pareti e
formera una palla. Il fondo del
recipiente dovra inoltre erssere velato
da una patina bianca. Togliete la pasta
dal fuoco e lasciatela intiepidire.
Incorporatevi quindi il primo uovo;
fate riposare 5 minuti e incorporate il
secondo: continuate cosi a intervalli
regolari finche avrete unito tutte le
uova. Li'impasto deve essere lucido e
cadere dal cucchiaio molto
densamente.

Mettete una parte dell'impasto in una
tasca per dolci, munita di una
bocchetta rotonda e spruzzate sul
piano pizza inumidito dei mucchietti
della grossezza di albicocche. Man-
dare in fomo per 45 minuti, a 225°C.
Nei primi 20 minuti evitate di aprire il
forno altrimenti le bignole si
afflosciano. Toglietele, tagliatele
sopra o lateralmente e farcite a vostro
placimento con ripieno dolce o salato.

225°C
45 minuti

Temperatura:
Tempo di cottura:
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Bien se trate de una pizza crujiente o pan reciente,
con la piedra de horno obtendra resultados de
coccién comparables a un homo de piedra macizo,
incluso los supera, ya que juega con la ventaja de
poder regular la temperatura del hormo
exactamente.

Asi debera de proceder:

— Retire la cubricién de la base de enchufe del
panel posterior del hormo (sélo en
determinados modelos de horno) (fig. 1).

— Inserte a continuacién el calefactor en la base de
enchufe correspondiente en la parte posterior del
homo (fig. 2). (En el PS 026/027 el cuerpo
calefactor HZ 026 deberd pedirse por separado.)

— Coloque la piedra de horno sobre la rejilla
suministrada (fig. 3) y deslicela conjuntamente
con la piedra de homo sobre el calefactor en la
altura de abajo del todo del homo (fig. 4).
ilImportante! No coloque la piedra del hormo
directamente sobre el cuerpo calefactor.

— Gire la maneta de mando “modos de servicio” a la
posicién “piedra de homo” (& / ~—).
Gire la maneta de mando “Temperatura” a la
temperatura elegida por Usted.

— Precaliente el hormo de acuerdo con la receta
escogida a la temperatura indicada hasta que se
apaque el simbolo de calentamiento. La piedra
de hormo es calentada por el elemento de
calefaccién insertado. Deje durante el tiempo de
homeado la graduacién de temperatura
seleccionada.

Solo hornos de la serie 200: En servicio con
pledra de horno el horno continua calentando con
la puerta abierta durante un espacio de tiempo
corto.

— Para introducir la comida dentro del hormo puede
utilizar el empujador de madera adjunto. El
producto de coccidn es colocado directamente
sobre los moldes para homo sobre la piedra del
homo.



Tiene la posibilidad de cocinar varias pizzas una
tras otra. En este proceso el tiempo de coccién se
puede prolongar en 1 - 3 minutos aprox..
Dependiendo del tamafio puede colocar varias
pizzas simultdneamente sobre la piedra de
coccién.

Al cocinar pan recomendamos utilice el sensor de
temperatura del nicleo. Inserte el pincho del
sensor de temperatura en la parte mas gruesa de la
masa. El sensor mide la temperatura en el interior
del producto a cocinar y se desconecta el horno al
alcanzar la temperutra del nucleo deseada.

Gire después de finalizar el proceso de coccién el
mando a 0 (eventualmente puede realizarlo antes
para aprovechar el calor residual).

Deje la puerta del horno después de retirar el
producto de coccién cerrada hasta que se enfrie
por completo el aparato. La refrigeracién de la
carcasa para la protecciéon de los componentes
electrénicos, se conecta automaticamente al
desconectar el homo. Retire la piedra de coccién
una vez refrigerada por completo.

Limpieza

Retire las suciedades en bruto de la piedra de
coccibn refrigerada. Retire la piedra del horno de
la rejilla y coloque la piedra del horno de nuevo
sobre la rejilla, dandelo previamente la vuelta. Las
suciedades menores son limpiadas por quemado
cuando vuelva a utilizar el homo. Los restos que
queden podréa eliminarlos mediante el cepillo.

A pesar del quemado se pueden producir manchas
sobre la piedra del horno, estas manchas no
influyen el sabor de su producto de coccién.

La piedra del homo no debe limpiarse con agua y
detergente! En el material se pueden producir
fisuras debido a la humedad.

Consejos y trucos

ilmportante!

Retire la piedra de coccién y €l elemento de
caldoe cuando utilice el hormo en modo normal e
inserte la cubricién de nuevo sobre la base de
enchufe en la parte posterior del horno.

Las masas que deban fermentar durante mucho
tiempo, la superficie deberd ser untada con aceite
o con mantequilla liquida o cubrirlas con una
l&mina de pléstico transparente o pafio de cocina
himedo, con €l fin de que no se formen peliculas
gruesas duras que sean dificil de amasar.

Las masas tienen que tener la posibilidad de
dilatarse sin que rompa la superficie. Esto se
consigue pinchando con un tenedor o realizando
varias cortes superficiales con un cuchillo.

Los panes que se fermentan dentro de una panera,
deben taparse con un trapo impregnado
ligeramente con harina. Colocar la masa dentro,
presionar ligeramente y aceitar. Las cestas hechas
de un material més fuerte, proporcionan unas
marcas mas acusadas. Apoyar la masa fermentada
y hornear.

Los tiempos de coccién indicados en las recetas
dependen de la humedad y de la temperatura del
aire. Lo importante es que el volumen de la masa
se haya duplicado aprox. Una vez que la masa se
abra, deberd amasarse de nuevo a mano.

Polvoree las manos y la tabla de coccién con harina
con €l fin de que no se quede la masa pegada.
Ruede la bola de masa bien sobre la tabla hasta
que la masa quede suave pero no pegajosa.

Alise la pizza hasta quedar fina de este modo
quedara especialmente crujiente.

Las temperaturas indicadas en las recetas son
valores orlentativos. Prepare la pizza congelada de
acuerdo con las indicaciones del Fabricante.

ilmportante! No coloque pescado o came cruda
sobre la piedra de coccidn, los jugos que expulsan
podria influir negativamente en el sabor de su
producto de coccién.
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Recetas

RECETA BASICA PARA PIZZA
para 3 pizzas de unos 20 cm. de
didmetro

Receta para la masa de pizza

20 g de levadura

1 pizca de aziicar

/81 de agua

250 g de harina de trigo
40 g de aceite de oliva
1 cucharadita de sal

Preparacién

Pase la harina por un cedazo y
coléque-la en una bandeja. Haga un
hueco en el centro y eche la levadura
deshecha con el azucar. Removerlo
todo con un poco de agua templada y
un poco de harina. Cibralo y deje que
suba en un lugar templado durante
unos 20 minutos. Después de afiadir
los restantes ingredientes, amaselos
hasta obtener una masa homogénea y
consistente. La masa deberd
desprenderse de la bandeja con
facilidad. Vuélvala a cubrir y
coléquela de nuevo en un lugar
templado para que fermente. O sea,
que experimente un aumento de
volumen.

Ahora proceda a dividir la masa en

3 tortas gruesas de unos 5 mm. de es-
pesor, estirela o pase el rodillo hasta
conseguir un didmetro de unos 20 cm.
A continuacién forme con los dedos
un borde de 1 cm. de altura
aproximadamente. Al trabajar la masa
deberd cuidar que no se pegue.
Ahora proceda a guarnecer bien la
pizza, y clave el tenedor en distintos
lugares para evitar que se formen
burbujas de aire. Recoja la pizza lista
para cocer mediante la pala de
madera, previamente espolvoreada
con harina, y déjela caer sobre la
“piedra pizza” precalentada retirando
la pala de golpe. Déspues de
aproximadamente 5 minutos seque la
pizza, dorada y sabrosa, con ayuda de
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la pala de madera. Durante el tiempo
que se requiere para COCer una pizza,
usted puede preparar la siguiente. No
debe olvidarse nunca de extender la
masa de la pizza con bastante harina
para que no se pegue. Si quedase un
poco de masa sobre la “piedra pizza”,
retirela mediante una rasqueta o pala
de madera.

PIZZA PUGLIESE

Elabore primeramente la receta para
la masa de pizza.

Receta para la guamicién

2 cebollas medianas

4 tomates

1 cucharadita de sal de apio
un poco de pimienta
orégano

250 g de mozzarella

10 filetes de anchoa

2 cucharaditas de alcaparras
10 olivas negras

aceite de oliva

Preparacion

Extienda bien la masa de pizza prepa-
rada conforme a la receta basica y ro-
ciela ligeramente con aceite de oliva.
Corte los tomates en cuartos y
pélelos, luego retire las semillas y
trocee los tomates disponiéndolos
sobre la pizza. Corte las cebollas en
pedquetios cuadrados y distribuyalos
uniformemente por toda la superficie
de la pizza. Ahora espolvoréelo todo
con la sal de apio y la pimienta.

A continuacién coloque los filetes de
anchoa en tiras, y finalmente ponga
encima las alcaparras y las olivas
negras. Ahora recubra la pizza con las
lonchas de mozzarella y espolvoréela
abundantemente con orégano, puede
volver a rociarla con un poco de
aceite de oliva, con lo que se
consigue que la pizza quede
particularmente jugosa. Recoja la
pizza con la pala de madera 'y
coléquela sobre la “piedra pizza”
previamente calentada.

300°C
de 4 a 5 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:



Recetas

PIZZA CUATRO ESTACIONES

Elabore primeramente la receta para
la masa de pizza.

Receta para la guarnicién

2 cucharas soperas de champifiones
4 - B corazones de alcachofa

2 tomates

1 cebolla

6 filetes de anchoa

8 olivas negras

6 lonchas de salchichdn con pimienta
orégano

250 g de mozzarella

aceite de oliva

Preparacién

Extienda bien la masa de pizza hasta
un espesor de 5 mm. Después de
rociarla ligeramente con aceite de
oliva, cubra la pizza a cuartos, un
cuarto con los champifiones, otro con
los corazones de alcachofa, otro con
los tomates pelados y el cuarto con el
salchichén.

Disponga sobre el salchichén las ce-
bollas cortadas a cuadraditos y los
filetes de anchoa. La mozzarella
cortada en dados se reparte por toda
la superficie de la pizza y a
continuacién se ponen las olivas.
Finalmente, espolvoréelo todo con
bastante orégano y si lo desea, rocielo
con un poco de aceite de oliva.

300°C
de 4 a 5 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:

PIZZA PESCATORI

Elabore primeramente la receta para
la masa de pizza.

Receta para la guarnicién

100 g de mejillones en conserva de
agua salada o escabeche

100 g de gambas congeladas o de lata

12 olivas negras

2 cucharadita de alcaparras

1 pizca de sal

250 g de mozzarella

2 tomates medianos pelados

sal de qjo

un poco de pimienta

orégano

1 pimiento morrdén en conserva

aceite de oliva

Preparacién

Rocie ligeramente la masa de la pizza
previamente preparada con aceite de
oliva. Distribuya uniformemente por
encima los mejillones y las gambas
bien escurridos. Quite los nucleos de
los tomates pelados y corte los
tomates a rodajas colocdndolas sobre
la pizza y espolvoréela con sal de ajo.
A continuacién ponga las alcaparras y
las olivas, y recubra la pizza con la
mozzarella previamente cortada en
lonchas. Luego addrnela con las tiras
de pimiento. Finalmente afiada una
pizca de pimienta, bastante orégano y
rocielo todo de nuevo con un poco de
aceite de oliva.

300°C
de 4 a 5 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:

PIZZA ROMANA

Elabore primeramente la receta para
la masa de pizza.

Receta para la guamicién

500 g de tomates
albahaca

orégano

100 g de salchichén
6 filetes de anchoa
150 g de mozzarella
12 olivas negras
cebollas medianas
sal

pimienta

aceite de oliva

Preparacién

Extienda bien la masa de pizza prepa-
rada conforme a la receta y rectibrala
con los tomates pelados, a los que ha-
bré extraido las semillas, cortados a
rodajas. Ahora eche encima la albaha-
cay el orégano y luego distribuya el
salchichén cortado a rodajas finas.

A continuacién ponga unos dados de
mozzarella, los filetes de anchoa y las
olivas; rocielo todo para acabar con
un poco de aceite de oliva y afiada la
pimienta.

300°C
de 4 a 5 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:
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Recetas

PASTEL DE ADORMIDERA

500 g de harina
sal

1/8-1/41de leche
40 g de levadura
100 g de manteca
2 huevos

Relleno

150 g de adormidera (molida)
/41 de leche

30 g de mantequilla

150 g de aztcar

80 g de uvas pasas

50 g de nueces

la piel de un limén

1 cucharada sopera de ron

Preparacién

Prepare una masa con la harina, sal,
leche, un poco de azucar y la levadu-
ra. Déjela reposar tapada en un lugar
templado durante unos 20 minutos.
Amasarla con la mantequilla, el azicar
y la yema de huevo hasta lograr que
no se pegue a la baddeja. Después
tdpela y déjela subir de nuevo durante
otros 20 minutos hasta que duplique
su volumen.

Extienda la masa con ayuda de un
rodillo hasta formar un rectdngulo de
1/2 cm. de espesor. Con un pincel
extienda la mantequilla derretida y
luego extienda el relleno. Enréllela sin
que quede apretada y luego forme
con el rollo una rosca. Pasele un
pincel con mantequilla derretida o
yema de huevo. Coléquela en la
“piedra pizza”, previamente preca-
lentada, y cuézala a 175°C durante
unos 40 minutos.

Retire el pastel de adormidera del
homo con ayuda de la pala de
madera. Finalmente vierta por encima
un poco de azucar con algo de
aguardiente de arroz.
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Temperatura: 175°C

Tiempo de coccién: de 30 a 40 minutos
Termosonda: 90-94C

Relleno:

Ponga a hervir la leche con mante-
quilla y vainilla o la piel del limén
rallada, y afiada la adormidera recién
molida y azucar. Déjelo espesarse
durante aproximadamente 10 minutos
hasta que adquiera consistencia de
papilla espesa. Eche las nueces corta-
das a trozos, las pasas, la cucharada
de ron y remuévalo. Afiada el huevo,
si le gusta, y pruébelo.

PANECILLOS DE LINAZA

400 g de harina de trigo

125 g de semillas de lino (linaza)
2 cucharaditas de sal marina integral
30 g de levadura

3/g1de agua

Preparacion

Mida la cantidad de agua y viértala en
el recipiente para batir. Afiada la leva-
dura y la sal marina integral con el
utensilio de amasar en marcha hasta
que queden diluidas. A continuacién
afiada poco a poco la harina de trigo
desmenuzdndola. Amase la mezcla
durante 7 minutos.

Retirela y déjela reposar un rato.
Muela la linaza y afiddala a la masa,
amasando toda la mezcla otros

10 minutos. Ahora tome la masa y sin
perder tiempo haga panecillos (de
unos 50 g cada uno). Con un cuchillo
afilado haga unas incisiones en forrna
de cruz sobre la superficie de los
panecillos y proceda a cocerlos
seguidamente. Coloque en el homo
recipiente con agua.

Temperatura: unos 200°C
Tiempo de coccién: de 15 a 20 minutos



Recetas

PAN BLANCO

30 g de levadura

1 taza de agua templada (30°C)

1 cucharada sopera de aztcar

500 g de harina de trigo (tipo 550)

2 cucharaditas de sal marina integral
25 g de mantequilla o margarina
3/81de agua templada (30°C)

Preparacién

Desmenuce la levadura y diliyala con
el azucar en la taza de agua. Pase la
harina por el cedazo poniéndola en
una bandeja de horno. Haga un hoyo
en el centro y vierta la levadura di-
suelta. Ahora proceda a mezclar la
harina y la levadura desde el centro.
Vaya afiadiendo y mezclando poco a
poco la sal y la margarina o mante-
quilla fundida. Remueva la masa hasta
que forrne burbujas y pueda despren-
derse de la bandeja. Espolvoree la
masa con harina, cubra la bandeja con
un pafio y coléquela en un lugar tem-
plado para que la masa pueda subir.
Cuando haya doblado su volumen,
estard lista para seguir trabajandola.
Tras unos 30 a 40 minutos, ponga la
masa sobre una tabla enharinada y
amasela a fondo. Forme una o dos bar-
ras, cubralas y vuelva a dejarlas repo-
sar durante otros 15 minutos. Luego
haga una incisién a lo largo en la
superficie de las barras, remdjelas
con agua y coléquelas en la “piedra
pizza” precalentada. Déjelas cocer
durante unos 30 a 40 minutos. Durante
esta operacién puede servirse de la
termosonda (90°C). El pan estard listo
cuando su superficie adquiera un
color dorado oscuro y al golpear su
base suene hueco. Después de la
coccién humedézcalo con un poco de
agua a fin de que adquiera un bonito
brillo.

Temperatura: 175°C
Tiempo de coccién: de 30 a 40 minutos
Termosonda: 90°C

PANEGILLOS DE HIERBAS

100 g de hierbas variadas frescas
(eneldo, levistica, perejil)

380 g de harina (tipo 1080)

150 g de trigo triturado (tipo 1700)

1 sobre de levadura seca

1 cucharadita de azicar

2 cucharaditas de sal marina integral

un poco de pimienta fresca

80 g de mantequilla o margarina

1 huevo

1/41leche

1 yema de huevo para untar

Preparacién

Lave las hierbas, escurralas y cértelas
finamente. Ponga las dos harinas en
una bandeja. Diluya la levadura en una
porcién de leche templada con el
azucar y déjela en un lugar templado
durante unos 15 minutos. Amase la
levadura y los demas ingredientes con
la harina hasta formar un bollo que no
se pegue a la bandeja. Déjelo subir
en un lugar templado durante otros

30 minutos. Forme unos 10 panecillos
(arazén de 50 g cada uno) y untelos
con la yema batida. Haga incisiones
en forma de cruz en la superficie de
los panecillos y coléquelos sobre la
“piledra pizza”, previamente calentada;
déjelos cocer por espacio de 20 a 25
minutos.

unos 200°C
de 20 a 25 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:

PAN DE SESAMO

1 sobre de levadura seca

1 cucharadita de azicar moreno

0,4 1 de suero de mantequilla

500 g de harina de trigo (tipo 1050)

3 cucharadas soperas de semillas
de sésamo

2 cucharaditas rasas de sal marina
integral

leche para untar y

Sésamo para espolvorear

Preparacién

Mezcle la levadura con un poco de
azucar y una porcién del suero de
mantequilla templado. Déjelo subir en
un lugar tibio durante 15 minutos.
Amase la levadura y el suero de
mantequilla con los demas
ingredientes hasta que la masa ya no
se adhiera a la bandeja. Déjela
fermentar en un lugar templado du-
rante 30 minutos, luego amasela y for
me una barra u hogaza alargada.
Untela con la leche y espolvoréela con
el sésamo. Haga incisiones en su
superficie y déjela subir durante otros
30 minutos. Coloque el pan en el
homo con ayuda de la pala de
madera. Es recomendable que en el
homo se mantenga cierta humedad.

Temperatura: 175°C
Tiempo de coccién:  de 40 minutos
Termosonda: 90°C
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Recetas

PAN DE SUERO DE
MANTEQUILLA

150 g de harina de trigo (tipo 405)

850 g de harina de centeno (tipo 997)

10 g de levadura

200 g de fermento

1/21de suero de mantequilla

1 cucharada sopera de sal marina
integral

Preparacién

Pase por el cedazo la harina de trigo y
de centeno en una bandeja. Haga un
hueco en el centro y deshaga la
levadura, vierta luego el fermento y
remuévalo un poco con un poco de la
harina de alrededor. Cuibralo y déjelo
reposar en un sitio templado durante
20 minutos. Prepare la masa
afiadiendo el suero de mantequilla y
la sal marina integral, comience a
trabajarla hasta que pueda
desprenderse facilmente de la
bandeja y tenga una consistencia
suave. Péngala en otra bandeja
enharinada y tédpela con papel
transparente; déjela reposar asf en un
lugar tibio durante una hora y media.
En una panera de unos 25 a 30 cm. de
didmetro disponga un pafio fino y
espolvoréelo con un poco de harina.
Coja la masa y forme una hogaza
colocando la parte superior hacia
abajo y apretandola contra la panera.
Cierre el pafio sin apretar y déjela
fermentar en un sitio templado
durante otras 3 horas hasta que la
masa haya aumentado suficiente-
mente. Cubra de harina la pala de
madera, coloque el pan encima y de
un tirén déjelo sobre la “piedra pizza”.
Disponga un recipiente con agua
dentro del horno o manténgalo
htimedo mediante un pulverizador.

Temperatura: 175°C
Tiempo de coccién: unos 45 minutos
Termosonda: 90°C
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PAN DE GRAHAM

40 g de levadura

1 cucharadita de azucar

0,31de agua

600- 650g de harina de Graham (gruesa)

1 cucharadita de sal marina integral

1 cucharadita de azticar moreno

1 cucharada sopera de mantequilla o
margarina

Preparacién

Diluya la levadura y el aztucar en agua
templada y déjelo reposar en un lugar
tibio durante 10 minutos hasta que
aparezcan burbujas en la masa. En
otra bandeja ponga la harina de
Graham, la sal, el azucary la
mantequilla o la margarina. Ahora
afiddale la masa de la levadura y el
azucar y trabdjelo todo hasta
conseguir una masa homogénea.
Amdselo bien durante 10 minutos
hasta que adquiera consistencia. A
continuacién, unte con un poco de
aceite la superficie de la bola de
masa, cubrala con lamina transparente
y déjela fermentar durante una hora.
La masa deberia crecer hasta un
volumen doble del inicial. Después
recdjala, dividala en dos porciones y
forme con cada una de ellas un pan
alargado de unos 15 cm. de longitud.
Haga tres incisiones de 1 cm. de
profundidad perpendiculares a la
mayor dimensién de la barra con la
ayuda de un cuchillo afilado y
humedo. Ahora, deje reposar €l pan
de nuevo por un breve espacio de
tiempo y luego coléquelo sobre la
“piedra pizza” previamente calentada.
Es recomendable colocar en el horno
un recipiente con agua o mantener la
humedad del mismo rociando de vez
en cuando el interior con un
vaporizador.

Temperatura: 175°C
Tiempo de coccién:  unos 30 minutos
Termosonda: 90°C

PAN DE ESPECIAS

250 g de centeno triturado

500 g de trigo friturado

40 g de levadura

1 cucharadita de sal marina integral
1/2 cucharadita de cilantro

1/2 cucharadita de anfs

1/21de agua tibia

150 g de fermento

Preparacién

Ponga el centeno y el trigo triturados
en una bandeja grande y haga en el
centro un hoyo. Ponga en é1 la
levadura y 5 cucharadas soperas de
agua templada, y mézclelo. Cuibralo
con un pafio y déjelo subir en un lugar
templado hasta que la levadura
produzca burbujas. Luego afiada el
resto del agua, el fermento, la sal
marina integral y las especias, y
amase bien la masa durante unos

10 minutos (a ser posible, con un
aparato para amasar). Después,
vuelva a tapar la masa con un pafio y
déjelo subir durante unos 20 o 30
minutos. Luego, vuélvala a amasar y
forme una barra. Déjela reposar en
lugar templado aproximadamente
media hora hasta que haya duplicado
su volumen. Ahora haga algunas
rascaduras en su superficie con ayuda
de un cuchillo. Coléquela sobre la
“piedra pizza” (a 175°C) previamente
calentada y déjela cocer. Es recomen-
dable poner dentro del homo un reci-
piente resistente al calor con agua
para mantener la humedad.

Temperatura: 175°C
Tiempo de coccién: unos 45 minutos
Termosonda: 90°C



Recetas

« SCHNECKEN »

500 g de harina

sal

1/8-1/4 1 de leche
40 g de levadura

100 g de mantequilla
100 g de azicar

2-4 yemas

Relleno de leche cuajada

250 g de leche cuajada

50 g de azucar

30 g de mantequilla

1-2 huevos

la piel de un limén

200 g de avellanas

2 cucharadas soperas de ron
uvas pasas

Preparacién

Prepare una masa con la harina, la sal,
la leche, un poco de azucar y la leva-
dura. Cubrala y déjela fermentar en
un sitio templado durante 20 a 30
minutos. Luego afiddale la mantequilla,
el azucar y la yema de huevo hasta
que la masa se desprenda facilmente
de la bandeja. Vuelva a taparla para
que suba hasta que doble su volumen
aproximada-mente. Extienda la masa
con un rodillo hasta conseguir un
rectdngulo de 1/2 cm. de espesor.
Extienda el relleno sobre la masa y
enrdllela a lo largo fomlando un
cilindro corto y grueso. Ahora proceda
a cortar el cilindro en lonchas algo
més anchas que un dedo. Coloque los
«schnecken » sobre la “piedra pizza”
previamente calentada y déjelos
cocer durante 15 a 20 minutos.
Finalmente, quitelos del homo y vierta
encima el azucar disuelto.

175°C
15-20 minutos

Temperatura:
Tiempo de coccién:

TORTA DE CREMA DE LECHE

Ingrediefites para la masa

750 g de harina
1/2'1 de agua

20 g de levadura
20 g de sal

Ingrediefites para el bano de crema
de leche

1/2 1 de crema de leche fresca
afiadale sal y nuez moscada
rallada al gusto

Preparacién

Prepare con los ingredientes una
masa y amasela formando porciones
(de 150 g cada una), segun la canti-
dad que se necesite para la base de
cada unidad. Extiéndala con rodillo
hasta lograr una base de 2 mm. de
espesor. No importa la forma que
adopte, sea redonda o rectangular
(la forma redonda es mds facil de
colocar en el homo con la pala de
madera). Haga un borde alrededor de
la masa suficiente para contener la
crema de leche. Coloque esta base
sobre la “piedra pizza” y déjela cocer
un poco; luego vierta dentro de cada
base de la crema de leche preparada.
Si lo desea puede afiadirle rodajas
finas de cebolla y taquitos de jamén
ahumado, que le dardn un sabor
diferente. Finalmente deje dorar la
torta, extrdi-gala del horno con aynda
de 1-a pala de madera y sirvala
caliente.

Temperatura: 225°C
Tiempo de coccién: unos 10 minutos
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Utilizacéo
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Com a aplicacdo da pedra de cozinhar, vocé
poderd alcancar resultados culindrios (tanto pizzas
apetitosamente estaladicas como paes super
frescos) comparaveis ao uso de um forno rustico de
pedras macissas, tendo ainda a vantagem adicional
de poder regular com precisdo a temperatura.

Como proceder:

— Retire a cobertura da tomada localizada na chapa
trazeira do forno (sé no caso de certos modelos
de fornos) (Fig. 1).

— Em seguida, introduza o elemento aquecedor na
respectiva tomada na chapa trazeira do forno
(Fig. 2). (No caso dos modelos PS 026/027 a
resisténcia de aquecimento HZ 026 deve ser
encomendada separadamente.)

— Coloque a pedra de cozinhar sobre a grelha
(Fig. 3) que vem fornecida com o aparelho e
introduza a grelha com a pedra de cozinhar sobre
o elemento aquecedor, no nivel mais inferior do
forno (Fig. 4).
Importante: Nunca coloque a pedra de forno
directamente sobre o elemento de aquecimento.

— Rode o comutador "Modo de funcionamento” para
a posicdo "Pedra de cozinhar” (& / —).
Rode o comutador "Temperatura” para a
temperatura desejada.

- Deixe o forno aquecer previamente até se
alcancar a temperatura indicada na receita (o
simbolo de pré-aquecimento apagard em
seguida). A pedra de cozinhar serd aquecida
pelo elemento aquecedor previamente instalado.
Durante o procedimento de cozinhar, deixe
ligado o nivel de temperatura anteriormente
escolhido.

S6 fornos da série 200: Na funcdo de pedra de
formo, e apds a porta ter sido aberta, o forno
continuard a aquecer durante algum tempo.

— Para introduzir no formo os alimentos a cozinhar,
poderd usar a pa de madeira que vem formecida
com o aparelho. Os alimentos a preparar sao
colocados directamente sobre a pedra de forno.
Nunca coloque formas para bolos ou para péo
sobre a pedra de forno.



E possivel preparar varias pizzas em sequéncia.
Para isto, o tempo de preparacao para cada pizza
deverd ser aumentado em 1 a 3 minutos.
Dependendo do tamanho, poderdo também ser
preparadas simultaneamente varias pizzas na
pedra de cozinhar.

Para fazer péo, sugerimos aplicar o sensor de
temperatura no nucleo. Introduza a ponta do sensor
na parte mais espessa da massa do pao. O sensor
medird a temperatura no interior da massa e
desligard o forno quando for alcancada a
temperatura (no nucleo da massa) previamente
ajustada.

Apds terminado o procedimento de cozedura, rode
o comutador para a posicdo "0" (eventualmente,
poderéd desligar o forno mais cedo e deixar agir o
calor residual presente).

Apds retirar os alimentos do forno, deixe a porta do
formo fechada, até que o aparelho tenha arrefecido
por completo. Apds o desligamento do forno, entra
em operagdo um ciclo de arrefecimento automético
do alojamento interior do forno, a fim de proteger
os elementos eletrénicos. A pedra de forno sé deve
ser retirada do interior do forno quando o mesmo
estiver totalmente arrefecido.

Limpeza

Remova os restos de alimentos mais grossos da
pedra de forno, apds a mesma ter arrefecido.
Retire a pedra de cozinhar da grelha, vire a pedra
ao contrdrio e recoloque-a sobre a grelha. As
pedquenas sujidades (agora viradas para baixo)
serdo automaticamente calcinadas e eliminadas
durante a préxima utilizacao do forno. Quaisquer
residuos poderao depois ser retirados por meio de
uma escova.

Apds a calcinacdo das sujidades, poderdo restar
manchas na superficie da pedra de cozinhar, as
quais entretanto néo terdo qualquer efeito sobre o
gosto dos alimentos.

Nunca limpe a pedra de cozinhar com dgua e
sabdo! A humidade poderd provocar rachaduras no
material.

Conselhos e truques

Importante: Para a operacao normal do forno,
retire a pedra de cozinhar e o elemento
aquecedor e aplique outra vez a cobertura na
tomada localizada na chapa trazeira do forno.

No caso de massas que exigem mais tempo para
levedar, a superficie devera ser previamente untada
com 6leo ou manteiga derretida, a fim de evitar a
formagao de uma crosta rija € espessa;
altermativamente, ela podera ser revestida com uma
pelicula plastica transparente ou um pano de enxugar
lou¢a humedecido.

Durante a cozedura, as massas devem poder crescer
sem que a sua superficie estale. Isto pode ser
assegurado practicando-se varias perfuracoes por
meio de um garfo, ou entéo cortes ligeiros com uma
faca afiada. A forma onde a massa para o pao ird
levedar devera ser previamente coberta com um
pano bastante fino e bem borrifado com farinha. Deite
em seguida a massa, pressione a mesma e pincela a
sua superficie com 6leo. Cestos com trancados fortes
dardo uma aparéncia exética a cddea do pao. Apds
levedada, deite a massa sobre a pedra de cozinhar e
Inicie a cozedura.

Os tempos de levedacao indicados nas receitas
dependem da humidade e da temperatura do ar
ambiente. O mais importante & verificar se apds a
levedacéao o volume da massa aumentou para o
dobro. Apods levedada, a massa devera ser bem
amassada mais uma vez a mao.

Borrife com farinha as suas méos e a tdbua de
amassar, a fim de evitar que a massa cole. Soque bem
a bola da massa confra a tAbua de amassar, até que a
massa fique macia, mas ndo pegajosa.

Para pizzas, use um rolo a fim de estirar a massa até
ficar delgada; assim ela ficard especialmente bem
tostada. As temperaturas indicadas nas receitas sdo
valores de orientacdo. Para a confeccdo de pizzas de
congelador (ou seja, pizzas pré-preparadas) siga as
instru¢des na respectiva embalagem.

Importante: Nunca ponha cames de peixe ou outras
cames cruas directamente sobre a pedra de forno,
pois os liquidos escorridos poderao mais tarde
afectar o sabor de outros alimentos.
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Receitas

RECEITA BASICA PARA
PIZZA (porcao para 3 pizzas com
aprox. 20 cm de didmetro)

Receita bésica para massa de pizza

20 g de fermento

1 pitada de agucar

/g1 de dgua

250 g de farinha de trigo
40 g de azeite

1 colher de ché de sal

Preparacédo

Deite a farinha, através de uma
peneira, para dentro de um
recipiente. Faca uma cavidade no
centro e deite para af o fermento
partido em pedacos, junto com o
acucar. Mexa tudo com um pouco de
dgua ligeiramente aquecida e um
pouco de farinha. Tape o recipiente e
deixe a mistura repousar durante

20 minutos num local quente para
levedar.

Em seguida, apds adicionar os demais
ingredientes, prepare uma massa
uniforme e macia. A massa devera
alcancar uma consisténcia que
permita soltarse do recipiente. Volte a
cobrir a massa e deixe-a outra vez
num local quente para levedar

(a massa deve ganhar em volume).

Divida agora a massa em trés por¢oes
e prepare com as mesmas 3 bases
com aprox. 5 mm de espessura,
estirando-as a mé&o ou com um rolo até
alcancar um didmetro de 20 cm. Com
os dedos, forme agora ao longo de
todo o perimetro uma borda com
aprox. 1 cm de altura. Ao preparar a
massa, preste atencdo para que ela
ndo fique pegajosa.

Cubra bem a pizza com os
ingredientes fornecidos na receita e
eventualmente pique as bordas com
um garfo, de modo a evitar o
aparecimento de bolhas. Depois de
completamente preparada, a pizza
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serd levantada com a pa de madeira
(bem revestida com farinha) e atirada
com um rdpido movimento para cima
da pedra de cozinhar previamente
aquecida (para se dominar esta
"técnica” serd necessario,
naturalmente, um pouco de
exercicio). Apds aprox. 5 minutos
retire com a pa de madeira a pizza
tostada para fora do forno.

Durante o tempo que a pizza estiver
a cozer, podera aproveitar para ir
preparando a préxima. Nao esqueca:
as bases para as pizzas deverdo
sempre ser bem estiradas com o rolo,
com suficiente farinha de protecdo
para evitar que a massa fique
pegajosa. Caso aconteca de uma
pequena porcdo da cobertura da
pizza ficar pegada a pedra de
cozinhar, raspea completamente com
uma raspadeira de madeira ou com a
pé de madeira.

PIZZA A LA PUGLIESE

Prepare 1 porcdo da receita bésica
para massa de pizza.

Ingredientes para a cobertura

2 cebolas de tamanho médio

4 tomates carnudos

1 colher de ché com sal de aipo
— um pouco de pimenta

— orégaos

250 g de queijo mozarela

10 filetes de enchovas

2 colheres de ché de alcaparra
10 azeitonas pretas

- azeite

Preparacéo

Bata bem a massa para pizza
(preparada segundo a receita bésica)
e besunte ligeiramente com azeite.
Faca um golpe em cruz nos tomates,
rescalde com dgua fervente, retire as
cascas e as sementes, e depois corte
em pedaginhos para espalhar sobre a
base. As cebolas devem ser
picadinhas em miudo e espalhadas
uniformemente sobre a pizza. Em
seguida, condimente tudo com sal de
aipo e pimenta.

Os filetes de enchovas devem ser
dispostos em filas sobre a pizza. Em
seguida, espalhe por cima de tudo a
alcaparra e as azeitonas pretas. A
pizza serd depois coberta com o
queijo mozarela cortado em fatias,
sobre as quais se espalham os
orégaos em fartura. Se quiser, pode
ainda deitar mais um pouco de azeite
por cima de tudo, para tornar a pizza
mais suculenta. Levante a pizza com a
pé de madeira, bem borrifada com
farinha, e coloque-a sobre a pedra de
cozinhar previamente aquecida.

300°C
4 a 5 minutos

Temperatura:
Tempo de cozedura:



Receitas

PIZZA QUATRO ESTACOES

Prepare 1 porcédo da receita basica
para massa de pizza.

Ingredientes para a cobertura

2 colheres de sopa de cogumelos
4 - 5 coracdes de alcachofras

2 tomates

1 cebola

6 filetes de enchovas

8 azeitonas pretas

6 fatias de salame apimentado
250 g de queijo mozarela

- orégaos

- azeite

Preparacéo

Estire a massa para pizza com um
rolo, até ficar com 5 mm de
espessura. A pizza terd quatro
"regides” correspondendo as quatro
estacdes: cada quarto da pizza,
previamente besuntada com um
pouco de 6leo, receberd como
cobertura alternadamente os
cogumelos, as alcachofras, os tomates
descascados e o salame apimentado.

Por cima do salame espalham-se as
cebolas picadinhas em miudo e os
filetes de enchovas. Finalmente, deite
por cima de tudo o queijo mozarela
cortado em cubinhos e depois as
azeitonas. Condimente tudo com
bastantes orégdos e eventualmente
adicione um pouco mais de azeite.

300°C
4 a 5 minutos

Temperatura:
Tempo de cozedura:

PIZZA A PESCADOR

Prepare 1 porcéo da receita bésica
para massa de pizza.

Ingredientes para a cobertura

100 g de ostras em &gua salgada ou
escabeche
100 g de camardes (congelados ou
em lata)
12 azeitonas pretas
2 colheres de ché de alcaparras
1 pitada de sal
250 g de queijo mozarela
2 tomates de tamanho médio,
descascados
1 vagem de pimento vermelho
(conservado em vinagre)
—sal de alho
— orégaos
- azeite

Preparacéo

Pincele a massa para pizza, pre-
viamente preparada, com um pouco
de azeite. Em seguida, espalhe por
cima uniformemente as ostras e os
camardes, bem enxutos. Elimine as
sementes dos tomates descascados,
corte-os em fatias e distribua sobre a
pizza, condimentando com sal de
alho. Em seguida, adicione as
alcaparras e as azeitonas. A pizza serd
finalmente coberta com o queijo
mozarela cortado em fatias e, como
decoracdo, as vagens de pimento
vermelho. Para encerrar, junte uma
pitada de pimenta, uma boa
quantidade de orégaos e mais um
pouco de azeite.

300°C
4 a 5 minutos

Temperatura:
Tempo de cozedura:

PIZZA ROMANA

Prepare 1 porcdo da receita bésica
para massa de pizza.

Ingredientes para a cobertura

500 g de tomates

— manjericao

— orégaos

100 g de salame

6 filetes de enchovas

180 g de queijo mozarela
12 azeitonas pretas

- pimenta

—sal

- azeite

Preparacéo

A base da pizza, previamente estirada
com um rolo, deve ser coberta com os
tomates escalfados, descascados e
cortados em bocados grandes sem
sementes. Espalhe por cima o
manjericdo, os orégads e o salame
cortado. Corte o queijo mozarela em
cubinhos e espalhe uniformemente
por cima de tudo. Finalmente,
adicione sobre a pizza os filetes de
enchovas e as azeitonas, juntando
eventualmente um pouco de azeite.
Condimente com pimenta ao gosto.

300 °C
4 a 5 minutos

Temperatura:
Tempo de cozedura:
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Receitas

BOLO DE SEMENTES DE
PAPOILA

Massa: Recheio:
500 g de farinha 150 g de sementes
—sal de papoila (moidas)
l/8-1/41deleite /4 1deleite (aproxim.)
40 g de fermento 30 g de manteiga
100 g de gordura 150 g de agucar
2 ovos 80 g de uvas passas
sem grainhas
50 g de nozes
1 colher de sopa de
um
— cascas de limé&o
Preparacédo

Prepare uma primeira mistura de
massa com farinha, sal, leite, um
pouco de acucar e fermento. Deixe a
mesma levedar num recipiente tapado
durante 20 minutos num local quente.
Em seguida, junte manteiga, acicar e
gema de ovo, batendo tudo muito bem
até que a massa despegue do
recipiente. Volte a cobrir a massa e
deixe-a outra vez num local quente
para levedar, até ganhar o dobro de
volume. Apéds levedada, estire a
massa com um rolo até alcancar a
espessura de aprox. /2 cm, formando
um retangulo. Pincele com manteiga
derretida e cubra com o recheio. Em
seguida, enrole sem apertar e dobre
até formar um anel. Pincele com
manteiga derretida ou gema de ovo.
Deite sobre a pedra de cozinhar pré-
aquecida e deixe cozer a 175°C
durante aprox. 40 minutos.
Finalmente, retire do forno com a péa
de madeira e aplique uma cobertura
de licor de araca, ou cobertura
semelhante.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: 30 a 40 minutos
Sensor de temperatura: 90 a 94°C
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Para o recheio:

Misture leite com manteiga e baunilha
(ou casca de limao ralado), deixe
ferver e adicione em seguida
sementes de papoila moidas e agucar.
Deixe cozer em fogo baixo até formar
uma papa espessa. Em seguida,
misture nozes partidas em bocadinhos
irregulares, uvas passas sem grainhas
e 1 colher de sopa de rum, misturando
tudo muito bem. Junte ovos ao seu
gosto e prove.

PAEZINHOS DE LINHACA

400 g de farinha de trigo

125 g de linhaca

2 colheres de ché de sal marinho
30 g de fermento

3/g1de &gua

Preparacéo

Meca a porcédo de 4dgua indicada na
receita e deite-a para um recipiente.
Junte o fermento e o sal marinho e
misture durante algum tempo numa
batedeira de bolos, até se
desfazerem. Em seguida, va deitando
lentamente a farinha de trigo para
dentro do recipiente. Deixe tudo na
batedeira a misturar durante

7 minutos. Desligue a batedeira e
deixe a massa ai em repouso durante
algum tempo.

Moa a linhaca e adicione a mesma a
massa. Volte a misturar tudo na
batedeira durante 10 minutos. Depois
de completamente batida, retire a
massa do recipiente e forme
imediatamente os paezinhos (cada um
deverd ter uns 50 gramas). Pratique
depois nos mesmos, com uma faca
bem afiada, um corte em cruz e ponha
logo a cozer. Coloque um recipiente
com &gua no interior do forno, a fim
de manter a humidade.

Temperatura:
Tempo de cozedura:

aprox. 200°C
15 a 20 minutos



Receitas

PAO BRANCO (receita para 2 paes)

30 g de fermento

1 chévena de dgua morna (30°C)

1 colher de sopa de acucar

500 g de farinha de trigo (tipo 550)
2 colheres de ché de sal marinho
25 g de manteiga ou margarina
aprox. 3/8 1 de dgua morma (30°C)

Preparacéo

Parta o fermento em bocados e
desfaca junto com o agucar na
chévena com &gua. Deite a farinha,
através de uma peneira, para dentro
de um recipiente. Faca uma cavidade
no centro e deite para af o liquido
com o fermento anteriormente
desfeito com o acticar. Mexa tudo com
um pouco de agua ligeiramente
aquecida, juntando um pouco de
farinha. Tape o recipiente e deixe a
mistura repousar para crescer durante
20 minutos num local quente. Deite a
farinha, através de uma peneira, para
dentro de uma forma e v4 mexendo a
partir do centro para misturar com o
fermento. Sempre a mexer, va
adicionando o sal e a manteiga (ou
margarina) derretida. Bata a massa
durante o tempo necessério para que
se formem bolhas e a mesma
despegue do recipiente. Borrife com
farinha, tape o recipiente com um
pano e deixe levedar num local
quente. Depois da massa ter
aumentado o dobro em volume,
podera ser retrabalhada. Apds 30 a 40
minutos, deite a massa sobre uma
tdbua previamente borrifada com
farinha e soque-a energicamente.
Forme um ou dois rolos e deixe
levedar outra vez durante uns bons 15
minutos. Depois faca um recorte ao
longo do comprimento, com uma faca
bem afiada. Humedeca com dgua e
deite sobre a pedra de cozinhar pré-
aquecida. Poderd utilizar o sensor de
temperatura (90°C). Depois de cozido

0 péo devera ficar castanho-aloirado
e deve soar oco quando golpeado
ligeiramente pela base. Apds
terminada a cozedura, pincele com
um pouco de &gua, a fim de dar ao
p&o uma apetitosa aparéncia
brilhante.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: 30 a 40 minutos
Sensor de temperatura: 90°C

PAEZINHOS DE ERVAS

100 g de ervas frescas variadas a
mistura (aneto, levitico, salsa)

350 g de farinha (tipo 1050)

180 g de farinha de trigo grossa
(trigo triturado, tipo 1700)

1 embalagem de fermemto seco

1 colher de ché de acucar

2 colheres de ché de sal marinho

80 g de margarina ou manteiga

1 ovo

1 gema de ovo para cobertura

— um pouco de pimenta fresca

- aprox. /41 de leite

Preparacéo

Lave e seque as ervas, cortando-as
depois em mitudo. Deite ambas as
farinhas para dentro de um recipiente.
Mesxa o fermento junto com uma parte
do leite (mormo) e o acucar. Deixe
levedar num local quente durante
aprox. 15 minutos.

Amasse o fermento e os demais
ingredientes até que a massa forme
uma bola despegada das bordas do
recipiente. Deixe levedar novamente
num local quente durante aprox.

30 minutos. Forme agora 10 p&ezinhos
(pese 50 gramas de massa para cada
um) e pincele-os com a gema de ovo
batida. Faca uns cortes em cruz na
parte de cima. Finalmente, deite
sobre a pedra de cozinhar pré-
aquecida e deixe cozer durante

20 a 25 minutos.

Temperatura:
Tempo de cozedura:

aprox. 200°C
20 a 25 minutos
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Receitas

PAO DE GERGELIM

1 embalagem de fermento seco

1 colher de ché de acucar castanho
0,4 1 de soro de manteiga

500 g de farinha de trigo (tipo 1050)

3 colh.de sopa de sementes de gergelim
2 colh. de ché (rasas) de sal marinho
— leite para pincelar

- gergelim para espalhar

Preparacéo

Misture o fermento com um pouco de
acucar e uma parte do soro de
manteiga amornecido. Deixe levedar
durante 15 minutos num local quente.
Amasse o fermento com o soro de
manteiga amornecido, mais os outros
ingredientes, até que a massa
despegue do recipiente. Deixe
levedar durante 30 minutos num local
quente e depois amasse bem para
formar um péo redondo grande, ou um
péo comprido. Pincele com leite e
cubra com gergelim. Faca um recorte
na superficie e deixe levedar outra
vez durante aprox. 30 minutos.
Introduza o péo no forno por meio da
pé de madeira. Para esta receita é
aconselhdvel aplicar alguma
humidade no forno.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: 40 minutos
Sensor de temperatura:90°C
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PAO DE SORO DE MANTEIGA

150 g de farinha de trigo (tipo 405)
880 g de farinha de centeio (tipo 997)
10 g de fermento

200 g de levedura

1/21de soro de manteiga

1 colher de sopa de sal marinho

Preparacdo

Deite as farinhas, através de uma
peneira, para dentro de um recipiente.
Faca uma cavidade no centro, deite
para ai o fermento partido em peda-
¢os, despeje por cima a levedura e
depois vd mexendo aos poucos com a
farinha que estd imediatamente ao
redor da cavidade. Tape com um pano
e deixe levedar durante 20 minutos
num local quente. Misture esta primeira
massa e junte @ mesma o soro de man-
teiga e o sal marinho. Trabalhe a massa
0 tempo necessdrio para que ela fique
maledvel e se desprenda facilmente
da tdbua. Coloque-a num recipiente
previamente borrifado com farinha e
tape com uma pelicula plastica trans-
parente, deixando levedar durante

1 hora e meia num local quente. Com
um pano de linho fino bem borrifado
com farinha, cubra uma forma de pédo
de 25 a 30 cm de didmetro. Bata a
massa, forme uma rodela e deite-a
com o lado de cima virado para baixo
na forma, apertando uniformemente
em todos os lados. Deite o pano ligeira-
mente solto por cima e deixe a massa
levedar mais 3 horas num local quente,
até que tenha crescido suficientemente.
Borrife a p4 de madeira com bastante
farinha, deite o p&o por cima e atire-o
com um movimento rdpido para cima
da pedra de cozinhar. Coloque dentro
do forno um recipiente com dgua, ou
entdo borrife o interior com um spray
para dgua, a fim de criar humidade.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: aprox.45 min.
Sensor de temperatura: 90°C

PAO TIPO GRAHAM

40 g de fermento

1 colher de ché de agucar

0,31de &gua

600-650 g de farinha tipo Graham
(grossa)

1 colher de ché de sal marinho

1 colher de ché de agucar castanho

1 colher de sopa de manteiga ou

margarina

Preparacéo

Desfaca o fermento e o acucar em
dgua quente e deixe a mistura
repousar 10 minutos, até criar bolhas.
Deite a farinha tipo Graham, sal,
acucar e manteiga (ou margarina)
para dentro de outro recipiente. Junte
a mistura de fermento e agucar e
mexa tudo até formar uma massa
uniforme. Bata a bola de massa
durante 10 minutos, até sentir que fica
maledvel. Aplique depois um pouco
de gordura sobre a superficie, tape
com uma pelicula pléstica
transparente e deixe levedar durante
uma boa hora. O volume da massa
deverd duplicar.

Em seguida, amasse bem e divida
em duas porc¢oes. Forme dois paes
compridos com aprox. 15 cm de
comprimento e faca nas suas
superficies com uma faca afiada e
molhada trés cortes com 1 cm de
profundidade, dispostos em diagonal.
Deixe os pées levedar outra vez
durante um curto tempo e depois
coloque-os sobre a pedra de cozinhar
pré-aquecida. E aconselhdvel aplicar
um recipiente com dgua dentro do
forno, ou entao borrifar o seu interior
de vez em quando com um spray de
dgua, a fim de criar humidade.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: aprox. 30 min.
Sensor de temperatura: 90°C



Receitas

PAO DE ESPECIARIAS

250 g de farinha de centeio grossa
500 g de farinha de trigo grossa
40 g de fermento

1 colher de ché de sal marinho

1/2 colher de ché& de coentros

1/2 colher de chd de erva-doce
1/21 de &gua morna

150 g de levedura

Preparacéo

Deite a farinha de centeio e a farinha
de trigo para dentro de um recipiente
grande e forme no centro uma
cavidade. Deite o fermento, mais 5
colheres de sopa de dgua morna, para
dentro da cavidade e mexa tudo muito
bem. Tape o recipiente com um pano
e deixe levedar num local bem
aquecido, até se formarem bolhas na
massa. Em seguida, adicione o resto
da &gua, a levedura, o sal marinho e
os condimentos e bata a massa
energicamente (o melhor serd usar
uma méquina de cozinha) durante
aprox. 10 minutos.

Volte a tapar a massa com um pano e
deixe levedar durante aprox. 20 a 30
minutos. Em seguida, amasse outra
vez e forme uma rodela. Deixe
levedar durante aprox. 30 minutos
num local quente, até que o volume
tenha duplicado. Finalmente, faca uns
cortes ligeiros com uma faca afiada e
deite sobre a pedra de cozinhar pré-
aquecida (175°C) para cozer. E
aconselhdvel aplicar dentro do forno um
recipiente (resistente ao fogo) com dgua.

Temperatura: 175°C
Tempo de cozedura: aprox. 45 min.
Sensor de temperatura: 90°C

FATIAS DE LEVEDURA

500 g de farinha
1/g-1/41de leite
40 g de fermento
100 g de manteiga
100 g de agucar

2 a 4 gemas de ovo
—sal

para o recheio de requeijao

280 g de requeijao

aprox. 50 g de acucar

aprox. 30 g de manteiga

1-2 ovos

200 g de avelds

— aprox. 2 colheres de sopa de rum
— cascas de limdo

— uvas passas (conforme o gosto)

Preparacédo

Para fazer a massa, prepare uma
primeira mistura com farinha, sal, leite e
um pouco de agucar com fermento.
Tape-a com um pano e deixe levedar
durante 20 a 30 minutos num local
quente. Adicione manteiga, acticar e
gema de ovo, batendo bem até que a
massa despegue do recipiente. Deixe
depois a massa tapada levedar outra
vez, até ter crescido para o dobro do
volume. Depois da massa estar pronta,
prepare com o rolo uma base de forma
retangular com !/2 cm de espessura e
cubra-a com o recheio. Enrole a massa
no sentido do comprimento de modo a
formar um rolo curto e grosso. Depois
corte o mesmo em fatias com mais ou
menos um dedo de grossura, evitando
usar as pontas da massa enrolada.
Eventualmente, deixe tudo em repouso
para levedar mais um pouco. Coloque
as fatias cortadas sobre a pedra de
cozinhar previamente aquecida e deixe
cozer durante 15 a 20 minutos. Retire do
formo as fatias preparadas e pincele
com uma cobertura de licor ou
cobertura semelhante.

175°C
15 a 20 minutos

Temperatura:
Tempo de cozedura:

TORTA A MODA DA
ALSACIA

Ingredientes para a massa

780 g de farinha
1/21de &gua

20 g de fermento
20 g de sal

Ingredientes para a cobertura de
natas

1/2 1 de nata azedada ou ‘creme
fraiche’,

condimentada com sal e noz moscada
ralada

Preparacédo

Prepare com esses ingredientes uma
massa tipo pdo. Amasse depois a
mesma e divida em porcoes de

180 gramas. Isto corresponde a
quantidade necessdria para a base.
Em seguida, estire com o rolo até
formar uma base de 2 mm de
espessura. A forma da base ndo tem
aqui qualquer importancia, podendo
ser redonda ou quadrada (a vantagem
da forma redonda estd apenas em ser
mais pratica para se pegar com uma
Pé e deitar no forno).

Forme depois uma borda regular, de
modo a impedir que a nata escorra
para fora e caia sobre a pedra de
cozinhar. Depois de pronta, coloque a
base sobre a pedra de cozinhar e
deixe cozer durante alguns
momentos. Em seguida, cubra com a
cobertura de natas. Como condimento
adicional, poderd espalhar por cima
de tudo fatias de cebola e pedacos
miudos de toucinho fumado. Deixe a
torta cozer até ficar ligeiramente
corada e depois retire do forno com a
pé de madeira. Sirva quente.

225°C
aprox. 10 min.

Temperatura:
Tempo de cozedura:
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Med bakstenen kan du baka bade pizza och brod
och f4 samma resultat som med en massiv stenugn,
ja, till och med battre resultat eftersom du kan
reglera temperaturen exakt.

Sa har gor du:
— Ta bort skyddet i eluttaget pa bakvaggen 1 ugnen
(galler endast vissa ugnsmodeller) (bild 1).

— Stick in varmeelementet i motsvarande eluttag pa
bakvaggen i ugnen (bild 2). (For PS 026/027
maéste varmeelementet HZ 026 bestéllas separat.)

— Stall bakstenen pd medfoljande galler (bild 3)
ochskjut in gallret och bakstenen 6ver
varmeelementet p4 det nedersta steget 1 ugnen
(bild 4).

Viktigt: Lagg aldrig bakstenen direkt pa
varmeelementet.

— Vrid Sie den funktionsvaljaren till lage
“baksten” (& / ~).
Vrid temperaturvaljaren till onskad temperatur.

— Varm upp ugnen till den temperatur som anges i
receptet tills uppvarmningslampan slocknar.
Bakstenen varms nu upp av varmeelementet.
Andra inte den instéllda tempeaturen under
bakningen.

Endast bakugnar av serie 200: Nar ugnen ar
installd pa bakning med baksten fortsatter
uppvarmningen en kort tid medan luckan ar

oppen.
— Traspaden som foljer med &r till fOr att satta in

brodet eller pizzan i ugnen. Lagg degen direkt pa
bakstenen. Stall inga bakformar pa bakstenen.



Du kan baka flera pizzor i tur och ordning efter
varandra. Baktiden per pizza 6kar dd med ca. 1-3
minuter. Dud kan ocksa baka flera pizzor samtidigt
pa bakstenen beroende pa hur stora de ar.

Nar du bakar brod bér du anvanda
kamtermometemn. Stick in termometermn pa det
tjockaste stallet i degen. Termometern mater da
temperaturen i degen och stanger av ugnen nar
degen har den instéllda kdmtemperaturen.

Vrid knappen till O nar du har bakat fardigt (du kan
ocksé stanga av ugnen tidigare och utnyttja
restvarmen).

Lat ugnsluckan vara stangd nar du har tagit ut
brodet tills ugnen har kallnat helt. Ugnskylningen
som skyddar de elektroniska delara sétts pa
automatiskt nar ugnen stangs av. Ta inte ut
bakstenen ur ugnen forran den har kylts av
fullstandigt.

Rengoring

Ta bort grova matrester nar bakstenen ar avkyld. Ta
av bakstenen fran gallret, vand den och lagg den
upp och ned pa gallret igen. Lattare matrester
branns bort underifran nasta gang bakstenen
anvands. Dessa rester kan du sedan borsta bort.

Trots att matresterna branns bort kan det bildas
flackar pé bakstenen som inte gar bort. Dessa
flackar paverkar dock inte smaken pa brodet eller
pizzan.

Bakstenen bor inte rengoras med vatten och
diskmedel! Fukt kan fororsaka sprickor i materialet.

Rad & tips

Viktigt!

Ta alltid bort bakstenen och varmeelementet nar
du anvander ugnen i den normala funktionen och
séatt tillbaka skyddet i eluttaget pa ugnsvdggen
langst bak.

Pensla degar som behover jasa lange med olja eller
smalt smor. Du kan ocksé tacka over dem med
plastfolie eller med en fuktad kokshandduk. Annars
kan det bildas ett segt och tjockt yttre skikt.

For att ytan inte skall spricka pd degen nar den
breder ut sig i ugnen under bakningen kan du
nagga den med en gaffel eller skdra den med en
kniv.

Lat broddegar jasa i en brodkorg: Lagg en tunn,
rejalt mjolad bakduk i botten. Lagg ner i degen,
tryck till den och smorj den med olja. Hart flatade
korgar avger ett kraftigare monster. Stétta upp den
jasta degen pé bakstenen och baka den i ugnen.

Jasningstiderna i recepten ar beroende av luftens
fuktighet och temperatur. Det &r viktigt att degen
far jasa till dubbel storlek. Kndda degen en gang till
for hand nér den har jast fardigt.

Mjola handema och bakbordet sé att degen inte
klibbar. Kndda degbitarna pé bakbordet tills de blir
blanka och smidiga.

Knédar du ut degen till pizza for hand till en tunn
botten, blir pizzan extra knaprig.

Temperaturerna i recepten ar riktvarden. Baka ut
djupfryst pizza enligt tillverkarens anvisningar.

Viktigt: Lagg inte 14 fisk eller ratt kott pa
bakstenen. Fisk- eller kottsaft kan tranga ut och
sedan péverka smaken péd brod eller pizzor.
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Recept

GRUNDRECEPT TILL PIZZA

(3 pizzor, ca 20 cm diam.)

Grundrecept till pizzadeg

20 g jast (cirka ett 1/2 paket)
1 knivsudd socker

1/8 1 vatten (ca 1,25 dl)

250 g vetemjol

40 g olivolja (ca 0,5 dl)

1 tsk salt

Beredning

Sikta ner mjolet i en bunke. Gor en
liten grop i mitten. Smula sonder
jasten och lagg den med sockret 1
mjolgropen. Ror om det hela med lite
ljummet vatten och mjol. Lat
blandningen jésa under bakduk pa
varm plats i 20 minuter tills det bildas
luftblasor i jastmassan.

Tillsatt 6vriga ingredienser och arbeta
samman allt till en smidig deg. Degen
skall lossa frdn bunken. Tack
degbunken med duk och 14t jasa pa
varm plats till dubbel storlek.

Dela degen i 3 delar och tryck, dra
eller kavla ut den till runda kakor, ca
1/2 cm tjocka och 20 cm i diameter.
Forma en ca 1 cm hog kant med
fingrama. Degen far inte klibba nér
den bakas ut.

Lagg pa fyllningen pé pizzaplattoma.
Nagga ev. kanten med en gaffel s4 att
det inte bildas nagra luftblasor. Ta upp
den fardiggamerade pizzan med den
mjolade traspaden och satt av den
med ett ryck pd den varma bakstenen.
Med viss 6vning gér det lattare. Efter
ca 5 minuter &r pizzan klar och kan tas
ut med traspaden.

Under tiden som pizzan star i ugnen
kan du forbereda de andra pizzoma.
Kom ih&g att alltid anvanda ordentligt
med mjol nér du kavlar ut pizzadegen
s4 att den inte klibbar.

Pizzafyllning som hamnar pa
bakstenen kan du latt ta bort med en
degskrapa eller med trdspaden.
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PIZZA “PUGLIESE”
Gor en pizzadeg efter grundreceptet.

Ingredienser till fyllningen

2 medelstora lokar
4 stora tomater

1 tsk sellerisalt
peppar

oregano

280 g mozzarella
10 sardellfiléer

2 tsk kapris

10 svarta oliver
olivolja

Beredning

Kavla ut pizzadegen och pensla den
latt med olivolja. Skara tomaterna,
skalla dem och ta av skalet. Ta bort
kédrman och skar tomaterna i bitar.
Fordela dem pé pizzan. Finhacka
16ken och stro den jamnt dver pizzan.
Krydda med sellerisalt och peppar.

Lagg pa sardellerna i remsor pa
pizzan och till sist kapris och svarta
oliver.

Tack pizzan med mozzarella som
skurits i skivor och krydda rikligt med
oregano. Droppa ev lite mer olivolja
over. D4 blir pizzan extra saftig. Ta
upp pizzan med den mjolade
traspaden och lagg den pa den varma
bakstenen.

300°C
4 - 5 minuter

Ungsvarme:
Craddning:

PIZZA “QUATTRO-STAGIONI”
(DE FYRA ARSTIDERNAS PIZZA)

Gor en pizzadeg efter grundreceptet.

Ingredienser till fyllningen

2 msk champinjoner

4 -5 kronartskockshjartan
2 tomater

1 1ok

6 sardellfiléer

8 svarta oliver

6 skivor pepparsalami
oregano

250 g mozzarella

olivolja

Beredning

Kavla ut pizzadegen till en 5 mm tjock
rund kaka. Pensla pizzan latt med olja
och tack var sin fjardedel med
champinjoner, kronartskockshjartan,
skalade tomater och pepparsalami.

Lagg pa finhackad 10k och sardeller.
Tack det hela med mozzarella som
skurits 1 tarningar och lagg darefter pa
oliver. Krydda rikligt med oregano och
droppa ev lite olivolja over.

300°C
4 -5 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:



Recept

PIZZA “PESCATORI”
(FISKARENS PIZZA)

Gor en pizzadeg efter grundreceptet.

Ingredienser till fyllningen

100 g musslor i saltvatten eller marinad
100 g skalade réakor

12 svarta oliver

2 tsk kapris

1 pris salt

250 g mozzarella

2 medelstora, skalade tomater
vitlokssalt

oregano

1 pimiento (r6d inlagd paprika)
olivolja

Beredning

Kavla ut pizzan och pensla den med
lite olivolja. Fordela de vél avrunna
musslorna och rakorna jamnt. Karna ur
de skalade tomaterma och skér dem i
skivor. Ldgg pa tomatskivorna pa
pizzan och stro over vitlokssalt. Lagg
pé kapris och oliver. Tack pizzan med
skivor av mozzarella och garmmera med
pimienton. Krydda med lite peppar,
rikligt med oregano och droppa till
sist lite olivolja dver.

300°C
4 - 5 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:

PIZZA “ROMANA”
Gor en pizzadeg efter grundreceptet.

Ingredienser till fyllningen

500 g tomater
basilika

oregano

100 g salami

6 sardellfiléer
180 g mozzarella
12 svarta oliver
peppar

salt

olivolja

Beredning

Kavla ut pizzadegen och lagg pa
skallade, skalade och urkarnade
tomater, skurna i grova skivor. Stro
basilika och oregano 6ver och ldgg pa
salamiskivor. Skar mozzarellan i
tarningar och férdela dem pa salamin.
Lagg pa sardeller och oliver och
droppa ev lite olivolja 6ver. Krydda
med peppar.

300°C
4 -5 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:

FYLLD KAKA MED
VALLMOFRON

Deg: Fyllning:

500 g mjol 180 g vallmofrén
salt (malda)
1/g-1/41mjolk /4 1mjolk (knappt)

(calb-25dl) (ca2,5dlknappt)

40 g jast 30 g smor

100 g fett 180 g socker

2 agg 80 g sultanrussin
50 g notter
citronskal
1 msk rom

Beredning:

Blanda till en deg av mjdl, salt, mjolk,
lite socker och jast i en bunke. Lat
jasa under bakduk pé varm plats 1

20 minuter. Kn&da in smor, socker och
dggula tills degen lossar frdn bunken.
L&t degen jasa igen till dubbel storlek.
Kavla ut den féardigjasta degen till en
1/2 cm tjock fyrkantig platta. Pensla
med smalt smor och lagg pa fyll-
ningen. Rulla ihop degen 16st och
forma den till en ring. Pensla med
smalt smor eller aggula. Lagg rullen
pa den varma bakstenen och gradda i
175°C i ca 40 minuter. Ta ut den
fardiggraddade kakan ur ugnen med
traspaden. Pensla den med

arrakglasyr.

Ugnsvarme: 175°C
Graddning: 30-40 minuter
Termometer: 90-94°C
Fyllning:

Koka upp mjélk med smor och vanilj
eller rivet citronskal. Tillsatt
farskmalda vallmofrén och socker. Lat
koka pa lag varme cirka 10 minuter till
en tjock vallning. Tillsatt grovhackade
notter, sultanrussin och 1 msk rom.
Tillsatt ev ett &gg och smaka av.
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Recept

LINFROBULLAR

400 g vetemjol

125 g linfro

2 tsk havssalt

30 g jast

3/81(ca 7,5 dl) vatten

Beredning:

Hall vattnet i degbunken till en
koksmaskin. Starta maskinen, tillsatt
jast och havssalt och 14t det 16sas upp
1 vatmet. Tillsatt vetemjol langsamt 1
degbunken. L&t massan knadas

7 minuter i maskinen till en deg.

L&t degen vila en stund.

Tillsatt farskmalda linfron. Lat det hela
knédas igen i 10 minuter. Ta upp
degen ur bunken och forma lagom
stora bullar (cirka 50 g). Skara
bullarna med en vass kniv och gradda
dem genast. Stall in vatten 1 ugnen.

ca 200°C
15 - 20 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:

58

VITT BROD - 2 limpor

30 g jast

1 kopp Jjummet vatten (30°C)

1 msk socker

500 g vetemjdl (typ 550)

2 tsk havssalt

25 g smor eller margarin

ca 3/81(ca?,5 dl) ljummet vatten (30°C)

Beredning:

Smula sonder jasten och 16s upp den
med socker 1 en kopp jummet vatten.
Sikta ner mjolet i en degbunke. Gor
en fordjupning i mitten och tillsatt
jastvatskan. Blanda ihop mjdlet och
jasten frdn mitten. Ror ner salt och
smalt margarin eller smor 1 vatmet. Ror
degen tills den lossar fran bunken.
Stank over mjol och 14t degen jasa
under duk pa en varm plats till dubbel
storlek. Ta upp degen efter 30 - 40
minuter och ldgg den pé ett mjolat
bakbord och knadda den kraftigt.
Forma en eller tva rullar som far jasa
under duk i drygt 15 minuter. Skara
limporna pa langden med en vass kniv.
Pensla med vatten och 1agg broden pa
den varma bakstenen. Cradda ca 30
till 40 minuter pa bakstenen. Hér kan
du anvanda en termometer (90°C).
Brodet skall ha gyllenbrun farg och
lata ihaligt ndr man knackar pa det.
Pensla det fardiggraddade brodet
med vatten s& att det f&r en vacker
glans.

Ugnsvarme: 175°C
Craddning: 30-40 minuter
Termometer: 90°C

ORTBULLAR

100 g féarska, blandade orter
(dill, libsticka, petersilja)

350 g mjol (typ 1050)

180 g grahamssmjdl (typ 1700)

1 paket torrjast

1 tsk socker

2 tsk havssalt

farskmalen peppar

80 g margarin eller smor

lagg

ca /41 mjolk (ca 2,5 dl)

1 aggula for pensling

Beredning:

Skolj orterna, torka och finhacka dem.
Blanda bada mjdlsorterna i en bunke.
Ror ut jasten med en del av den
Jjumma mjolken och sockret. Lat
massan jdsa ca 15 minuter pa varm
plats.

Tillsatt jasten och 6vriga ingredienser
till mjolet och knéda till en smidig deg
som lossar frdn bunken. Lt jasa igen
ca 30 minuter pa varm plats.

Forma calO bullar (a 50 g) och pensla
med uppvispad dggula. Skara bullarna
med en kniv.

Lagg bullarma péa den varma
bakstenen och gradda ca 20 till 25
minuter.

ca 200°C
20- 25 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:



Recept

SESAMBROD

1 paket torrjast

1 tsk farinsocker

4 dl kdrmmjolk

500 g vetemjdl (typ 1050)
3 msk sesamfron

2 strukna tsk havssalt
mjolk for pensling och
sesamfro att stro over

Beredning

Ror ut jasten med lite socker och en
del ljummen karnmjolk. Lat jasa

15 minuter pd varm plats.

Tillsatt jasten med ljummen karnmjolk
och 6vriga ingredienser och knéada till
en smidig deg (den skall lossa fran
bunken). Lat degen jasa 30 minuter pa
varm plats. Knada och forma den till
en rund limpa eller ett avldngt brdd.

Pensla med mjolk och str6 over
sesamfron. Skdra brodet och 14t det
jasa i ca 30 minuter.

Skjut in brodet 1 ugnen med traspaden.
Stall garna in lite vattten 1 ugnen.

Ugnsvarme: 175°C
Craddning: 40 minuter
Termometer: 90°C

KARNMJOLKSLIMPA

180 g vetemjdl (typ 405)
850 g ragmjol (typ 997)
10 g jast

200 g surdeg

5 dl karmm;jolk

1 msk havssalt

Beredning:

Sikta ner vete- och r&gm;jol i en bunke.
Gor en grop i mitten och smula ner
jasten. Hall 6ver surdegen och ror
ihop det hela med lite mjol. Lat

jasa under bakduk pa varm plats i

20 minuter. Ror om den fardiga degen,
tillsatt karnmjolk och havssalt och
knada det hela till en blank och
smidig deg. Lagg degen i en mjolad
bunke, tack med plastfolie och 1at jasa
pa varm plats i 1,5 timma.

Bred ut en linneduk i en brodkorg
(25-30 cm diameter) och mjéla den
ordentligt. Klappa ithop degen, forma
den till en rund limpa och lagg den
upp och ned i korgen. Tryck till den
jamnt. Ladgg om linneduken 10st. Lat
limpan jasa pa varm plats i ytterligare
3 timmar tills den har tilltagit ordentligt
1 storlek.

Mjola traspaden. Lagg brodet pa
spaden och skjut 6ver det med ett
ryck pé bakstenen. Stall ett glas med
vatten langst ner i ugnen eller spraya
ugnen med vatten.

Ugnsvarme: 175°C
Craddning: ca 45 minuter
Termometer: 90°C

GRAHAMSBROD

40 g jast

1 tsk socker

3 dl vatten

600-650 g grahamsmjol (grovt)
1 tsk havssalt

1 tsk farinsocker

1 msk smor eller margarin

Beredning

Los upp jast och socker i en bunke
med varmt vatten och 14t std pa varm
plats i 10 minuter tills det bildas sma
luftbldsor i massan. Hall grahamsmjdl,
salt, socker, smor eller margarin i en
annan bunke. Tillsatt jastlosningen och
arbeta samman det hela till en slat
deg. Kndda degen 10 minuter tills den
kénns smidig. Smorj in degytan med
lite fett, tdck over med plastfolie och
14t degen jasa i en dryg timma till
dubbel storlek.

Klappa ihop degen och dela den i

tva bitar. Forma tva avlanga brod

(ca 15 cm) och skara broden med en
vass, vat kniv 3 ggr pa tvaren cirka

1 cm djupt. Lat broden jésa en stund
till och lagg dem sedan pa den varma
bakstenen. Stall in ett vattenglas i
ugnen eller spraya ugnen med vatten
da och da.

Ugnsvarme: 175°C
Craddning: ca 30 minuter
Termometer: 90°C
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Recept

KRYDDOFTANDE GROVT
BROD

250 g rdgkross

500 g vetekross

40 g jast

1 tsk havssalt

1/2 tsk koriander
1/2 tsk anis

5 dl jummet vatten
150 g surdeg

Beredning

Hall rA&gmjol och vetemjdl i en stor
bunke och gor en grop i mitten.
Tillsatt jast och 5 msk ljummet vatten i
mjolgropen och ror om. Tack
degbunken med duk och stall den att
jasa pa varm plats tills det bildas
luftblasor i jastmassan. Tillsatt resten
av vattnet, surdegen, havssalt,
koriander och anis och kn&da degen
kraftigt ca 10 minuter (helstien
koksmaskin).

Tack over degen igen och 14t den jasa
ca 20-30 minuter. Ta upp degen och
knada den smidigt. Forma en limpa
och stall den att jasa 30 minuter pa
varm plats till dubbel storlek. Skara
limpan med en vass kniv.

Lagg brodet pa den foruppvarmda
bakstenen (175°C) och grdadda det i
ugnen. Stall in ett eldfast karl med
vatten 1 ugnen.

Ugnsvarme: 175°C
Craddning: ca 45 minuter
Termometer: 90°C
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KVARGBULLAR

500 g mjol

salt

1/8-1/4 1 mjolk (ca 1,5-2,5 dl)
40 g jast

100 g smor

100 g socker

2-4 aggulor

Kvargfyllning:

250 g kvargmassa (t ex kesella)
ca 50 g socker

ca 30 g smor

1-2 &agg

citronskal

200 g hasselnétter

ca 2 msk rom

ev russin

Beredning

Blanda mjdl, salt, mjolk, lite socker
och jast till en deg. Tack Gver
degbunken med en duk och stéll den
att jasa 20- 30 minuter pa varm plats.
Knéda in smor, socker och dgguloma 1
degen tills den lossar fran bunkens
kanter. Lat degen jdsa i bunken under
duk till dubbel tjocklek.

Ta upp degen och kavla ut den till en
0,5 cm tjock fyrkantig degplatta. Klad
degplattan med den fardigblandade
kvargfyllningen och rulla ihop plattan
pa langden till en kort, fjock rulle.
Skar rullen i fingertjocka skivor. Ta
undan delbitar som blir 6ver, forma
dem till en deg som ev. f&r jasa igen.

L&agg bullarna pa den varma bak-
stenen och grddda dem 15-20
minuter. Ta ut de fardiggraddade
kvargbullama och pensla dem med

glasyr.

Ugnsvarme:
Craddning:

175°C
15-20 minuter

“FLAMMEKUCHEN”
Ingredienser till degen
750 g mjol

5 dl vatten

20 g jast

20 g salt

Ingredienser till graddfyllningen

Smaka av 5 dl sur gradde eller creme
fralche med salt och riven muskot.

Beredning

Blanda en bréddeg av ovanstdende
ingredienser. Knada degen till
portioner (150 g). Det motsvarar den
méangd man behdver for en botten.
Kavla ut till en 2 mm tjock botten, rund
eller fyrkantig, det spelar ingen roll
(det gér lattare att skjuta in en rund
botten i ugnen med traspaden).

Forma en vacker kant sa att gradden
inte rinner ner pa bakstenen. Lagg
degplattan pa bakstenen och grédda
den snabbt. Hall 6ver graddfyllningen.
For att forhoja smaken kan man lagga
pa skivad 16k och rokta flasktdmingar.

CGradda flamkakan latt gyllenbrun Ta
ur den ur ugnen med traspaden och
servera den varm.

225°C
ca 10 minuter

Ugnsvarme:
Craddning:
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Vedr. brugen

Fig. 1

Fig. 2
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Om det geelder spred pizza eller frisk brad - vha.
bagestenen far De altid bageresultater, som kan
sammenlignes med en massiv stenovns, ja, de er da
endda bedre, da De ngjagtigt kan regulere
bagetemperaturen.

Fremgangsmade:
— Fjem daekslet fra stikdasen i bageovnens bagveeg
(kun ved nogle bageovnsmodeller) (fig. 1).

— Seet varmelegement derefter ind i den tilsvarende
stikdase i bageovnens bagveeg (fig. 2).
(Ved PS 026/021 skal varmelegemet HZ 026
bestilles separat.)

— Leeg bagestenen pa den medfelgende rist (fig. 3)
0g seet risten samt bagestenen over varmelegemet
péa nederste rille ind 1 ovnen (fig. 4).

Vigtigt: Bagestenen ma aldrig laegges direkte pa
varmelegemet.

— Drej betjeningsknappen ,Driftsarter” til positionen
Bagesten (& / ~).
Drej betjeningsknappen ,Temperatur” til den
gnskede temperatur.

— Forvarm bageovnen til den temperatur, som er
angivet i opskriften, indtil opvarmningssymbolet
slukkes. Bagestenen opvarmes af varmeelementet.
Det valgte temperaturtrin skal forblive indstillet
under hele bagetiden.

Kun bageovne af serien 200: I bagestensdrift
fortseetter bageovnen med at opvarme i kort tid,
nar ovnens lage er aben.

— For at seette madvareme, som skal bages, ind i
ovnen, kan man benytte den medfelgende
traeskubber. Madvarermmne, som skal bages, leegges
direkte pa bagestenen; leeg ikke bageformer pé
bagestenen.



De har mulighed for at bage flere pizzaer efter
hinanden. Derved kan bagetiden forleenges med
ca. 1 - 3 minutter pr. pizza. Atheengig af sterrelsen
kan De ogsé laegge flere pizzaer samtidig pa
bagestenen.

Til bagning af bred anbefaler vi at anvende
kernetemperaturfeleren. Saet temperaturspyddet
ind i dejens tykkeste del. Fgleren méler
temperaturen i bredets indre og frakobler
bageovnen, nar den indstillede kemetemperatur er
blevet opnéet.

Efter at bageprocessen er afsluttet, skal knappen
drejes til O (evtl. kan man slé ovnen tidligere fra for
at udnytte restvarmen).

Efter at de feerdigbagte madvarer er blevet taget
ud af ovnen skal ovnldgen holdes lukket, indtil
ovnen er helt afkglet. Kabinetmedkglingen til
beskyttelse af de elektroniske dele tilkobles
automatisk efter at bageovnen er blevet slaet fra.
Bagestenen ma ferst tages ud af bageovnen, nér
den er fuldsteendig afkolet.

Rengoring

Fjern grove tilsmudsninger fra den afkelede
bagesten. Tag bagestenen fra risten og leeg den
omvendt pa risten igen. Mindre tilsmudsninger
breendes op nedefra ved neeste brug. Resterne kan
derefter fiernes vha. en berste.

Alligevel kan der opstd vedvarenede pletter pa
bagestenen, som dog ikke pavirker smagen af
madvarerne, som skal bages.

Bagestenen ma4 ikke renses med vand og seebe!
P4 grund af fugtigheden kan der opsta revner i
materialet.

Tips og tricks

Vigtigt:

Tag bagestenen samt varmeelementet ud af
bageovnen, nar den anvendes i normal drift, og
saet deekslet igen ind i stikddsen i bageovnens

bagveeg.

Ved deje, som skal heeve i lang tid, burde
overfladen smeres ind med olie eller smeltet smer
eller tildeekkes med folie eller en fugtig
viskestykke, sdledes at der ikke danner sig en sej,
tyk hud.

Under bagningen skal deje have mulighed for at
udvide sig, uden at overfladen far revner. Dette
opndr man ved at lave smé huller med en gaffel
eller ridser med en kniv

Lad bredet haeve i en bredkury, hvori der er lagt et
meget tyndt kleede, som er tykt drysset med mel.
Dejen laegges 1, trykkes fast og smeres ind i olie.
Kurve med kraftigt fletveerk danner et kraftigere
menster. Den haevede dej vendes ud péa bage-
stenen og bages.

Heevetiderne, som er angivet i opskrifterne, er
afheengig af luftfugtigheden og lufttemperaturen.
Det er vigtigt, at dejen er haevet ca. til det
dobbelte. Efter at dejen er haevet, skal den endnu
en gang altes med hénden.

Heender og bagebraet skal drysses med mel for at
dejen ikke kleeber. ZAlt dejkuglen godt igennem pé
bagebreettet, indtil dejen er smidig, men ikke
kleebrig.

Dej til pizza rulles tyndt ud, s& bliver pizzaen
saerdeles sprad.

Temperaturerne, som er angivet 1 opskrifterne, er
vejledende veerdier. Dybfrosne pizzaer tilberedes
efter producentens oplysninger.

Vigtigt: Leeg ikke 14 fisk eller rat ked pa
bagestenen, da saften fra kedet/fisken kan pavirke
madvarernes smag.

63



Opskarifter

PIZZA-BASISOPSKRIFT

til 3 pizzaer med ca. 20 cm diameter

Pizzadej-basisopskrift

20 g geer

1 knivspids sukker
/g 1 vand

250 g hvedemel
40 g olivenolie

1 tsk salt

Tilberedelse

Melet heeldes gennem en sigte ind 1
en skal. I midten laves en lille fordyb-
ning, hvori man kommer geeren i sma
stykker samt sukkeret. Det hele rores
ud i lidt lunkent vand og lidt mel. Daek
skélen og lad den st et lunt sted, ca.
20 minutter, indtil der dannes bobler.

Derefter laves en blank og smidig dej,
mens de gvrige ingredienser tilseettes.
Dejen burde slippe skélen. Daek skalen
igen og lad dejen heeve et lunt sted.
Dvs. dejen skal forege sit volumen.

Nu deles dejen i 3 dele, som rulles ud
til en rund, ca. 5 mm tyk plade, indtil
den har en diameter pa 20 cm. Med
fingrene formes en rand pé ca. 1 cm
hejde. Under forarbejdning af dejen
skal man veere opmeerksom pa, at
dejen ikke kleeber.

Kom fyld pa pizzaen og for at undga,
at der opstéar bobler, laves evtl. huller i
randen med en gaffel. Vha. en
treeskubber seettes den feerdig fyldte
pizza ind pa den forvarmede
bagesten. Og hér geelder jo: gvelse
ger mester. Efter ca. 5 minutter tages
den brunede, velsmagende pizza vha.
treeskubberen ud af ovnen.

Mens pizzaen er i ovnen kan den
neeste allerede tilberedes. Husk at
pizzadejen altid skal rulles ud pé et
meldrysset bord, sdledes at dejen
ikke kleeber sig fast.

Hvis noget af pizzas fyld ligger pa
bagestenen, fjemes det hele vha. en
dejskraber eller traeskubberen.
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PIZZA ,,PUGLIESE”
1 x basisopskrift pizzadej fremstilles.

Ingredienser til fyldet

2 mellemstore log
4 tomater

1 tsk sellerisalt
lidt peber
oregano

250 g mozzarella
10 anjosfileter

2 tsk kapers

10 sorte oliven
olivenolie

Tilberedelse

Pizzadejen, som er lavet iht. basis-
opskriften, rulles ud og der kommes
lidt olie pa. Tomaterme skeeres ind pa
kryds og tveers, og der heeldes
kogende vand over. Tomateme flaes,
afstenes, skares i stykker og fordeles
pa pizzaen. Legene skeeres i smé
terninger og drysses jeevnt over
pizzaen. Nu krydres det hele med
sellerisalt og peber.

Ansjosfileterne leegges i strimler pa
pizzaen. Til sidst fordeles kapers og
sorte oliven pa den.

Med skéret mozzarella tildeekkes
pizzaen. Derefter kommes rigeligt
med oregano pa og igen olivenolie -
pa den méde bliver pizzaen seerdeles
saftig. Vha. den melede traeskubber
seettes pizzaen pa den forvarmede
bagesten.

300°C
4 - 5 minutter

Temperatur:
Bagetid:

PIZZA ,,QUATTRO-STAGIONI”
1 x basisopskrift pizzadej fremstilles.

Ingredienser til fyldet

2 spsk champignoner
4 -5 artiskokhjerter

2 tomater

1leg

6 ansjosfileter

8 sorte oliven

6 skiver pebersalami
oregano

280 g mozzarella
olivenolie

Tilberedelse

Pizzadejen rulles 5 mm tyk ud. Hver
fierdedel af pizzaen, som man er
kommet lidt olie p3a, fyldes med hhw.
champignoner, artiskokker, fliede
tomater og pebersalami.

P4 salami kommes lag i smé terninger
og ansjosfilterne. Over det hele
drysser man mozzarella i terninger og
derefter oliven. Alt krydres rigeligt
med oregano, maske kommes endnu
en gang lidt olivenolie pa.

300°C
4 -5 minutter

Temperatur:
Bagetid:



Opskarifter

PIZZA ,,PESCATORI”
1 x basisopskrift pizzadej fremstilles.

Ingredienser til fyldet

100 g muslinger i saltvand eller
marinade

100 g rejer, dybfrossen eller fra dasen

12 sorte oliven

2 tsk kapers

salt

250 g mozzarella

2 mellemstore, fldede tomater

hvidlegssalt

oregano

1 sursyltet red peberfrugt

olivenolie

Tilberedelse

P4 den forberedte pizza kommes lidt
olivenolie. Derpé fordeles jeevnt
muslinger og rejer, som er godt
dryppet af. Tomatemne flaes, afstenes,
skeeres i skiver og leegges pa pizzaen,
og der kommes hvidlggssalt pa.
Derefter drysses kapres og oliven pa.
Pizzaen tildeekkes med mozzarella 1
skiver og pyntes med de sursyltede
peberfrugtstrimler. Smag til med lidt
peber og rigeligt oregano, og kom til
sidst igen lidt olivenolie pa.

300°C
4 -5 minutter

Temperatur:
Bagetid:

PIZZA ,,ROMANA”
1 x basisopskrift pizzadej fremstilles.

Ingredienser til fyldet

500 g tomater
basilikum
oregano

100 g salami

6 ansjosfileter
180 g mozzarella
12 sorte oliven
peber

salt

olivenolie

Tilberedelse

Den udrullede pizzadej fyldes med
tomaterne, som er blevet blancheret,
fl&et, afstenet og groft skaret.
Basilikum og oregano samt den sk&me
salami drysses nu derover. Mozzarella
skeeres i terninger og fordeles derpa.
Til sidst kommes ansjosfileter og
oliven og méske lidt olivenolie pa.

Smag til med peber.
Temperatur: 300°C
Bagetid: 4 -5 minutter

BIRKESKAGE
Dej: Fyld:
500 g mel 180 g birkes (malet)
salt 1/4 1 meelk (knap)
l/g-1/41meelk 30 g smer
40 g geer 180 g sukker
100 g fedt 80 g sultaniner
2 &g 80 g nedder
citronskal
1 spsk rom
Tilberedelse

Lav en dej med mel, salt, meelk, lidt
sukker og geer. Dejen tildeekkes og
stilles til haevning et lunt sted, ca.

20 minutter. Tilseet, smer, sukker og
a&ggeblommen, og lt dejen godt
igennem, indtil den slipper skélen.
Dejen tildeekkes endnu en gang og
stilles til haevning, indtil den er blevet
dobbelt sa stor. Derefter rulles dejen
ud til en godt 1/2 cm tyk aflang plade.
Dejen smeres med smeltet smer og
fylden smeres pa. Rul den sammen og
form en ring. Pensl med smeltet smer
eller eeggeblomme. Kagen leegges pa
den forvarmede bagesten og bages
ved 175°C, ca. 40 minutter.

Birkeskagen tages ud af ovnen vha.
treeskubberen og overtraekkes med en
arrakglasur.

Bagetemperatur: 175°C

Bagetid: 30- 40 minutter
Temperaturfoler: 90-94°C

Fyld:

Bring meelk med smer og vanilje eller
revet citronskal i kog og tilseet frisk
malet birkes og sukker. P4 svagt blus
koges det ca. 10 minutter til en tyk
gred. Groft hakkede nedder, sulta-
niner og 1 spsk rom reres i. Tilseet et
&g efter gnske og smag til.
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Opskarifter

HORFROBOLLER

400 g hvedemel
125 g herfre

2 tsk groft salt
30 g geer

3/g 1 vand

Tilberedelse:

Vandet afméales og kommes i rere-
skalen. Geer og salt tilseettes og reres
ud heri. Hvedemel drysses langsomt
ned i rereskdlen. Med maskinen
gennemeeltes det hele i 7 minutter.
Seet skalen til side og lad dejen hvile.

Heorfre males og tilseettes frisk. Det
hele gennemeeltes i yderligere 10
minutter. Tag den feerdigeeltede dej
ud af rereskdlen og form rundstykker
med det samme (veegt 50 g). Snit dem
pé kryds og tvaers med en skarp kniv
og bag dem med det samme. Et fad
med vand seettes ind i ovnen.

ca. 200°C
15-20 minutter

Bagetemperatur:
Bagetid:
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HVEDEBROD - 2 bred

30 g geer

1 kop lunkent vand (30°C)

1 spsk sukker

500 g hvedemel (type 550)
2 tsk salt

25 g smer eller margarine
ca. 3/8 1 lunkent vand (30°C)

Tilberedelse:

Geer og sukker reres ud i vandet i
koppen. Melet heeldes gennem en
sigte i en bageskal. I midten laves en
fordybning, hvori man kommer den
opleste geer. Nu rgres melet sammen
med geeren, startende i midten. Salt
og den smeltede margarine eller smer
kommes efterhdnden i vandet. Dejen
reres indtil der opstér bobler og den
slipper skalen. Drys mel pa, deek
bageskalen med et kleede og stil den
et lunt sted til heevning. N&r dejen er
blevet dobbelt s& stor, kan den videre-
forarbejdes. Efter 30 til 40 minutter
leegges dejen pa et meldrysset
bagebreet og eeltes godt igennem.
Form dejen til en eller to aflange bred,
tildeek dem og lad dem efterhaeve
godt 15 minutter. Snit dem pé leengden
med en skarp kniv. Pensl bredene
med vand og leeg dem pé den
forvarmede bagesten. Bradet bages
ca. 30 til 40 minutter pa bagestenen.
De kan her arbejde med
temperaturfgleren (90°C). Bredet skal
veere gyldenbrun og lyde hult, ndr man
banker pa bredets bund. Efter
bagningen smares bredet ind i vand,
s& f&r det en rigtig dejlig glans.

Bagetemperatur: 175°C
Bagetid: 30-40 minutter
Temperaturfgler: 90°C

RUNDSTYKKER MED
KRYDDERURTER

100 g blandede, friske krydderurter
(dild, lavstikke, persille)

350 g mel (type 1050)

180 g hvedeskra (type 1700)

1 pakke targeer

1 tsk sukker

2 tsk salt

lidt frisk peber

80 g margarine eller smer

leeg

ca. /4 1 meelk

1 e=ggeblomme til pensling

Tilberedelse:

Krydderurtemne vaskes, terres og

hakkes fint. Begge slags mel kommes
i en skal. Geeren og sukkeret rgres ud
i en del af den lunkne meelk og stilles
til heevning et lunt sted, ca. 15 minutter.

Geeren og de gvrige ingredienser
eltes sammen med melet, indtil dejen
slipper skalen som stor bolle. Stilles til
efterhaevning et lunt sted, ca. 30 mi-
nutter.

Form ca. 10 rundstykker (vaegt 50 g)
og pensl dem med pisket eegge-
blomme. Snit dem pa tveers.

Leeg dem pé den forvarmede bage-
sten og bag dem ca. 20 til 25 minutter.

ca. 200°C
20- 25 minutter

Bagetemperatur:
Bagetid:



Opskarifter

SESAMBROD

1 pakke tergeer

1 tsk brun sukker

0,4 1 keernemaelk

500 g hvedemel (type 1050)
3 spsk sesamfra

2 tsk groft salt

meelk til pensling og

sesam til drysning

Tilberedelse

Geeren og lidt sukker rgres ud i en del
lunken keernemeelk. Stilles til haevning
et lunt sted, 15 minutter.

Geer ltes sammen med lunken
keememeelk og de gvrige
ingredienser, indtil dejen slipper
skélens rand. Stilles til haevning et lunt
sted, 30 minutter, ltes igennem og
formes til et ovalt eller aflangt brad.
Pensl med meelk og drys sesam over.
Snit bradet pa skrd og lad det
efterheeve, ca. 30 minutter.

Med treeskubberen seettes bredet ind 1
ovnen. Det anbefales at seette lidt
vaeske ind i ovnen.

Bagetemperatur: 175°C
Bagetid: 40 minutter
Temperaturfoler: 90°C

KARNEMZZELKBRGOD

180 g hvedemel (type 405)
880 g rugmel (type 997)

10 g geer

200 g surdej

1/21 keernemeelk

1 spsk groft salt

Tilberedelse

Hvede- og rugmel heeldes gennem en
sigte i en skdl. Lav en fordybning i
midten og kom geeren i. Heeld
surdejen over og rer den sammen
med lidt mel fra fordybningens rand.
Tildeekkes og seettes et lunt sted til
haevning, 20 minutter. Rer dejen
igennem, kom keernemeelk og det
grove salt i og gennemeelt det hele.
Dejen skal bearbejdes, indtil den er
blank og smidig og slipper braedet.
Leeg den i en meldrysset skal og
tildeek den med folie. Stil den et lunt
sted til heevning, 1 1/2 timer.

I en bredkurv (25-30 cm diameter)
leegges et fint linnedkleede og mel
drysses tykt pa. Sla nu dejen sammen
og form et rundt bred og leeg det ind i
kurven, med oversiden nedad. Tryk
bredet jeevnt fast og leeg klaedet last
derover. Stilles et lunt sted til
efterheevning i 3 stimer, indtil dejen er
blevet veesentligt sterre.

Traeskubberen drysses godt med mel.
Seet bredet pa den og f& det pa bage-
stenen. Seet et glas vand i ovnen eller
kom veeske i vha. en vandsprejter.

Bagetemperatur: 175°C
Bagetid: ca. 45 minutter
Temperaturfoler: 90°C

GRAHAMSBROD

40 g geer

1 tsk sukker

0,31vand

600-650 g grahamsmel (groft)
1 tsk groft salt

1 tsk brun sukker

1 spsk smer eller margarine

Tilberedelse:

Geer og sukker reres ud i lunkent
vand, stilles et lunt sted til haevning,
10 minutter, indtil dejen danner bobler.
Grahamsmel, salt, sukker og smer
eller margarine kommes i en anden
skal. Geeroplesningen heeldes til og
det hele forarbejdes til en blank dej.
Dejklumpen gennemeeltes i 10 mi-
nutter, indtil den er smidig.
Dejklumpens overflade smeres lidt,
tildeekkes med folie og stilles til
heevning, en god time. Dejen burde
fordoble sig.

Derefter slas dejen sammen og deles
i to. Form to aflange bred pa ca. 15 cm
og snit dem 3 gange 1 cm dyb pa
tvaers med en skarp, vad kniv. Lad
bredet efterhaeve sig i kort tid og seet
det pa den opvarmede bagesten. Det
anbefales at seette et kar med vand
ind i ovnen eller at sprejte af og til
med en vandsprgjter ind i ovnen.

Bagetemperatur: 175°C
Bagetid: ca. 30 minutter
Temperaturfeler: 90°C
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Opskarifter

KRYDDERBRO@D

250 g rugskra
500 g hvedeskra
40 g geer

1 tsk groft salt

1/2 tsk koriander
1/2 tsk anis

1/21 lunkent vand
150 g surdej

Tilberedelse

Kom rugskra og hvedeskra i en sterre
skal og lav en fordybning i midten.
Geer og 5 spsk lunkent vand kommes i
fordybningen og reres sammen.
Skalen tildeekkes med et kleede og
stilles et lunt sted, indtil geeren danner
bobler. S tilseettes det resterende
vand, surdejen og det grove salt og
krydderierne, og dejen gennemeeltes
godtica. 10 minutter (helst med en
food processor).

Dejen tildeekkes igen med et kleede
og stilles til haevning, ca. 20 til 30 mi-
nutter. Gennemeelt dejen endnu en
gang og form et bred. Stil bredet et
lunt sted til efterhsevning, ca. 30 mi-
nutter, indtil det er dobbelt s& stort.
Rids bredet med en skarp kniv.

Seet det pé den forvarmede bagesten
(175°C) til bagning. Det anbefales at
stille et ildfast kar med vand ind i
ovnen.

Bagetemperatur: 175°C
Bagetid: ca. 45 minutter
Temperaturfgler: 90°C
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GZERSNEGLE

500 g mel

salt

1/8-1/4 1 meelk

40 g geer

100 g smar

100 g sukker

2 -4 ;eggeblomme

Kvargfyld

250 g kvarg

ca. 50 g sukker

ca. 30 g smer
l-2eg

citronskal

200 g hasselngdder
ca. 2 spsk rom

evtl. rosiner

Tilberedelse:

Lav en fordej til geerdejen af mel, salt,
meelk, lidt sukker og geer. Tildeek den
og stil den et lunt sted til heevning,

20 - 30 minutter. Smer, sukker og
a&eggeblomme eltes i, indtil dejen
slipper skalen. Lad den tildeekkede
dej efterhaeve, indtil den er blevet
dobbelt sa stor.

Den heevede dej rulles /2 cm tyk ud
til en aflang plade. Smer det forbe-
redte fyld pa dejpladen. Rul dejpladen
sammen pa det lange led, sdledes at
der opstar en kort, tyk roulade. Skaer
rouladen i fingertykke skiver. Bgj den
yderste dejende ind under sneglen.
Lad dejen evtl. efterheeve.

Seet geersneglene pé den forvarmede
bagesten og bag dem i 15 til 20 mi-
nutter. De feerdige geersnegle tages
ud af ovnen og overtraekkes med en
glasur.

175°C
15-20 minutter

Bagetemperatur:
Bagetid:

»ALSACISK TZERTE”

Ingredienser til dejen
750 g mel

1/2 1vand

20 g geer

20 g salt

Ingredienser til fladeblanding

1/2 1 symet flade eller creme fraiche
smages til med salt og reven
muskamed

Tilberedelse

Med disse ingredienser fremstilles en
breddej. Derefter selter man dejen til
portioner (150 g). Dette svarer til dén
meengde, som man skal bruge til
bunden. Rul dejen ud, indtil bunden er
ca. 2 mm tyk. Det er lige meget, om
dejpladen er rund eller aflang (den
runde form er nemmere at seette ind 1
bageovnen vha. treeskubberen).

Form en rand, séledes at fladen ikke
lgber pa bagestenen. Seet den
formede dejbund pé bagestenen og
lad den ganske kort bage pa. Kom
fledeblandingen pd. Hvis man vil, kan
man leegge skame lag og reget spaek
i terninger pa.

,Alsacisk teerte” skal lades brune let,
tages ud vha. treeskubberen og
serveres varmt.

225°C
ca. 10 minutter

Bagetemperatur:
Bagetid:
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Til bruk

Om spre pizza eller ferskt bred — med stekesteinen
far du stekeresultater som kan sammenlignes med
dem du far i en massiv steinovn, til og med
overtreffer denne fordi du kan regulere
steketemperaturen neyaktig.

Slik gar du frem:
— Fjem dekkplaten fra stikkontakten pa

G
-
j stekeovnens bakvegg (kun ved noen
(e
o

Bilde 1 stekeovnsmodeller) (bilde 1).

— Sett s& varmelegemet i den tilsvarende
stikkontakt pa stekeovnens bakvegg (bilde 2).
(Ved PS 026/027 méa varmelegemet HZ 026
bestilles separat.)

— Legg stekesteinen p& den medleverte risten
(bilde 3) og skyv rist og stekestein over
varmelegemet pa nederste spor i ovnen (bilde 4).
Viktig: Legg stekesteinen aldri direkte pa

Bilde 2 ? ? varmelegemet.

— Drei »Driftsmodusbryterenc til posisjon stekestein
(& /~).
i Drei »Temperaturbryterenc til gnsket temperatur.

— Forvarm stekeovnen til temperaturen angitt i
/.% oppskriften til oppvarmingssymbolet slukner.

Stekesteinen oppvarmes med varmeelementet.

/X ) w f\ La det valgte temperaturtrinnet veere innstilt
: : under steketiden.

Kun stekeovner i serien 200: I stekesteinsdrift
varmer ovnen ved dpnet der i kort tid videre.

Bilde 3

— For & skyve inn maten kan du bruke den vedlagte
treskyveren. Maten legges direkte pa
stekesteinen, legg ikke bred-/kakeformer pa
stekesteinen.

Bilde 4
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Du har muligheten til & steke flere pizzaer etter
hverandre. Derved kan steketiden pr. pizza
forlenges med ca. 1 - 3 minutter. Alt etter storrelse
kan du ogsa legge flere pizzaer samtidig pa
stekesteinen.

Nar du baker bred, anbefaler vi & bruke
kjermetemperaturfeleren. Stikk temperaturspiddet i
det tykkeste stedet i deigen. Foleren maler
temperaturen i bredets indre og kobler stekeovnen
ut ndr den innstilte kjemetemperaturen er
oppnadd.

Drei bryteren pa 0 etter stekingens slutt (koble evt.
ut tidligere for & utnytte restvarmen).

Etter at du har tatt ut maten lar du stekeovnsderen

veere lukket sa lenge til ovnen er fullstendig avkjelt.

Huskjelingen for beskyttelse av elektroniske deler
kobles automatisk inn etter utkobling av
stekeovnen. Ta stekesteinen forst ut av ovnen nér
den er fullstendig avkjelt.

Rengjoring

Fjem grovt smuss fra den avkjglte stekesteinen.
Fjern stekesteinen fra risten og legg stekesteinen
igjen pa risten etter 4 ha snudd den. Sma
tilsmussinger brennes av nedenfra ved neste bruk.
Deretter kan du fjerne rester med en berste.

P4 tross av avbrenningen kan det oppsta varige
flekker pa stekesteinen som ikke pavirker matens
smak.

Rengjer ikke stekesteinen med vann og sdpe! Det
kan oppsta riss i materialet pa grunn av fuktighet.

Tips og tricks

Viktig:

Ta stekestein og varmeelement ut av stekeovnen
ved normal drift og sett dekkplaten igjen inn i
stikkontakten pa stekeovnens bakvegg.

Ved deiger som ma heve seg i lengre tid, ber
overflaten pensles med olje eller flytende smar
eller tildekkes med plastfolie eller et fuktig
kjekkenh&ndkle, slik at det ikke dannes seig, tykk
skorpe.

Under stekingen mé det vaere mulig at deigen kan
utvide seg uten at overflaten revner. Dette oppnés
ved 4 stikke inn flere ganger med en gaffel eller
ved & skjeere inn med en kniv.

La bred heve seg i en bredkurv som er lagt ut med
en helst tynn duk som det er stredd passe mel over.
Legg deigen i, trykk den fast og olje den inn.
Kurver med kraftig flettverk gir et kraftigere
menster. Hvelv den hevete deigen pé stekesteinen
og stek den.

Tidene for heving av deigen oppdgitt i oppskriftene
er avhengig av luftfuktighet og lufttemperatur. Det
er viktig at deigens volum omtrent har fordoblet
seg. Etter deigen har hevet seg ber den knas godt
igjennom en gang til for h&nd.

Stre mel over hendene og bakebrett slik at deigen
ikke kleber. Kna deigkulen godt igjennom pa
bakebrettet til deigen er smidig men kleber ikke
lenger.

Kjevle ut deigen tynt for pizzaen, pd denne maten
blir den spesielt spra.

Temperaturene oppdgitt 1 oppskriftene er
veiledende verdier. Tilbered dypfryst pizza etter
produsentens angivelser.

Viktig: Legg ikke ra fisk eller ratt Kjott pa
stekesteinen, saft som renner ut kunne pavirke
smaken til maten negativt.
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Oppskrifter

PIZZA-GRUNNOPPSKRIFT

for 3 pizzaer pé ca. 20 cm diameter

Pizzadeig-grunnoppskrift

20 g gjeer

1 knivsodd sukker
1/g 1 vann

250 g hvetemel
40 g olivenolje

1 teskje salt

Tilberedning

Sikt mel i en bolle. Lag en fordypning i
midten, smuldre inn gjeer og tilsett
sukkeret. Rer 1 litt lunkent vann og
bland det med litt mel. Dekk til og la
det heve seg i 20 minutter pa et varmt
sted. Lag en glatt, smidig deig ved &
tilfeye de gvrige ingrediensene.
Deigen ber lesne fra bakebollen.
Dekk til, sett den en gang til pa et
varmt sted og la den heve seg. Det vil
si, volumet ma gke.

Del né deigen opp og trykk, trekk
eller kjevle ut 3 runde kaker som hver
er ca. 5 mm tykk og har en diameter
pa 20 cm. Form nd med fingrene en
kant p4 ca. 1 cm hgyde. Pass ved
bearbeiding av deigen pa at den ikke
kleber.

Forsyn pizzaen rikelig med fyllet, stikk
evt. med en gaffel i kanten slik at det
ikke dannes bleerer. Legg den ferdig
pyntete pizzaen pa trespaden som er
strodd med mel og sett den med et
rykk pd den forvarmede stekesteinen.
Her gjelder det: @velse gjer mester.
Etter ca. 5 minutter kan du ta ut den
brune, velsmakende pizzaen med
trespaden.

I den tiden pizzaen stekes, kan du
allerede tilberede den neste. Glem
ikke & kjevle ut pizzadeigen rikelig
med mel slik at deigen ikke henger
fast. Hvis det en gang skulle ligge litt
fyll fra pizzaen pa stekesteinen, ta
slikkepotten eller trespaden og fjermn
det.

12

PIZZA ,,PUGLIESE*
Lag 1 x grunnoppskrift pizzadeig.

Ingredienser for fyllet

2 middelsstore lgker
4 Kjpttfulle tomater

1 teskje sellerisalt
litt pepper

oregano

250 g mozzarella

10 ansjosfileter

2 teskjeer kapers

10 svarte olivener
olivenolje

Tilberedning

Pizzadeigen laget ifelge
grunnoppskriften kjevles godt ut,
pensles lett med olivenolje. Tomatene
skjeeres inn kryssvis, forvelles kort,
fldes, kjernene fjernes, tomatene
skjeeres i stykker og fordeles pa
pizzaen. Lekene skjeeres i terninger
og stres jevnt over pizzaen. N& krydres
alt med sellerisalt og pepper.

Fordel ansjosfiletene stripeformet pa
pizzaen. Til slutt fordeles kapers og
svarte olivener.

Pizzaen dekkes til med oppskaret
mozzarella og deretter strgs det
rikelig med oregano pd, evt. dryppes
litt olivenolje pd, pizzaen blir derved
spesielt saftig. Legg pizzaen pa
trespaden som er bestrodd med mel
og sett den pa den forvarmede
stekesteinen.

300°C
4 - 5 minutter

Temperatur:
Steketid:

PIZZA ,,QUATTRO-STAGIONI*
Lag 1 x grunnoppskrift pizzadeig.

Ingredienser for fyllet
2 spiseskjeer med sjampinjonger
4 -5 artisjokkhjerter

2 tomater

1lek

6 ansjosfileter

8 svarte olivener

6 skiver peppersalami
oregano

280 g mozzarella
olivenolje

Tilberedning

Kjevle ut pizzadeig 5 mm tykk. Pa
pizzaen som forst er penslet lett med
olje fordeles henholdsvis en fierdedel
sopper, artisjokkhjerter, flaede tomater
0g peppersalami.

P4 salamien fordeler man lgkene
skaret i sma teminger og ansjos-
filetene. Over det hele kommer n&
mozzarellaen skaret i terninger og til
slutt olivene. Alt krydres rikelig med
oregano og det dryppes evt. en gang
til pa olivenolje.

300°C
4 -5 minutter

Temperatur:
Steketid:



Oppskrifter

PIZZA ,,PESCATORI”
Lag 1 x grunnoppskrift pizzadeig.

Ingredienser for fyllet

100 g muslinger i saltvann eller
marinade

100 g reker, dypfryst eller pa boks

12 svarte olivener

2 teskjeer kapers

1 knivsodd salt

250 g mozzarella

2 middelsstore, fldede tomater

hvitleksalt

oregano

1 rod paprikafrukt, lagt ned i

eddiklake
olivenolje

Tilberedning
Pensle den forberedte pizzaen lett
med olivenolje. Muslingene og rekene
som har godt dryppet av seg fordeles
jevnt pa. Fjem kjemene fra de fldede
tomater og skjeer dem i skiver, fordel
dem pé pizzaen og krydre med
hvitleksalt. Etterpa stras kapers og
olivener pa. Pizzaen dekkes til med
mozzarella skéret i skiver og pyntes
med de sure paprikastrimlene. Til slutt
tilsettes en knivsodd pepper, rikelig
oregano og en gang til noen dréper
olje.
Temperatur:
Steketid:

300°C
4 -5 minutter

PIZZA ,,ROMANA”
Lag 1 x grunnoppskrift pizzadeig.

Ingredienser for fyllet

500 g tomater
basilikum
oregano

100 g salami

6 ansjosfileter
180 g mozzarella
12 svarte olivener
pepper

salt

olivenolje

Tilberedning

P4 pizzadeigen som er kjevlet ut
fordeles de forvellede, fldede tomater
som er skaret i store stykker. P4 dette
fordeles nd basilikum og oregano og
den oppskéarete salamien. Skjeer
mozzarellaen i terminger og fordel
den, og til slutt ansjosfileter og
olivener, drypp evt. litt olivenolje pa
pizzaen. Krydre med pepper.

300°C
4 -5 minutter

Temperatur:
Steketid:

VALMUEKAKE

Deig: Fyll:

500 g mel 150 g valmuefrg

salt (malt)

1/8-1/4 1melk  1/4 1 melk (knapp)

40 g gjeer 30 g smer

100 g fett 150 g sukker

2 egg 80 g sultanarosiner
50 g netter
sitronskall
1 spiseskjeer rom

Tilberedning:

Lag en deig til forheving av mel, salt,
melk, litt sukker og gjeer. Dekk til og la
den heve seg i 20 minutter pa et varmt
sted. Kna inn smer, sukker og
eggeplommer til deigen lgsnes fra
bakebollen. La deigen heve seg en
gang til til dobbel sterrelse. Kjevle ut
deigen til en firkant som er vel /2 cm
tykk. Pensle den med smeltet smer og
smer pa fyllet. Rull den opp lest. Form
den til en ring. Pensle den med
smeltet smor eller eggeplomme. Legg
den péa den forvarmede stekesteinen
og bak den ved 175°C, ca. 40 minutter.
Ta kaken med trespaden ut av ovnen.
Classere med romglasur.

Steketemperatur: 175°C

Steketid: 30- 40 minutter
Temperaturfgler: 90-94°C
Til fyll:

La melk koke opp med smer og
vanilje eller raspet sitronskall, tilsett
ferskt malt valmuefre og sukker. La
det smakoke i ca. 10 minutter til en
tykk gret. Bland i grovt hakkede netter,
sultanarosiner og 1 spiseskje med
rom. Tilsett etter gnske egg og smak
til.
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Oppskrifter

LINFRORUNDSTYKKER

400 g hvetemel
125 g linfre

2 teskjeer havsalt
30 g gjeer

3/g 1 vann

Tilberedning:

Mal vannet og hell detien
blandebolle. Tilsett gjeer og havsalt
som lgses opp i maskinen som er i
gang. La hvetemelet langsomt risle
ned ibollen. Kna det hele med
maskinen i 7 minutter. Sl& av og la
deigen hvile litt.

Mal linfreet og tilsett det. La det hele

knas gjennom en gang til i 10 minutter.

Ta den ferdige deigen ut av bollen og
form med en gang rundstykker
(oppveiet vekt 50 g). Skjeer med en
skarp kniv kryssvis inn i overflaten og
bak med en gang. Sett en beholder
med vann i stekeovnen.

Steketemperatur: ca. 200°C
Steketid: 15-20 minutter
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HVITT BROD - 2 bred

30 g gjeer

1 kopp med lunkent vann (30°C)
1 spiseskje sukker

500 g hvetemel (type 550)

2 teskjeer havsalt

25 g smer eller margarin

ca. 3/8 1 lunkent vann (30°C)

Tilberedning:

Smuldre gjeer og lgs den sammen med
sukkeret opp 1 vannet i koppen. Sikt
melet i en bolle. Lag en fordypning i
midten og tilsett opplest gjeer. Melet
rores nd fra midten sammen med
gjeeren. Gi salt og smeltet margarin
eller smer litt etter litt 1 vannet mens
deigen reres. Rer deigen sé lenge til
den er hevet og lesner fra bakebollen.
Stre over med mel, dekk bollen til
med en duk og sett den pé et varmt
sted slik at deigen kan heve seg. Nar
den har fatt dobbel sterrelse kan den
bearbeides videre. Legg etter 30 til
40 minutter deigen pa en stekeplate
stredd over med mel og kna kraftig
gjennom. Form en eller to ruller, dekk
til og la den heve seg en gang tili 15
minutter. Skjeer den inn pa langs med
en skarp kniv. Pensle med vann og
legg den pa den forvarmede steke-
steinen. Bak brgdet i ca. 30 til 40 mi-
nutter pa stekesteinen. Du kan her
arbeide med temperaturfeleren
(90°C). Bradet ber veere gyllenbrunt
og nar man banker pa bunnen ma det
heres en hul lyd. Pensle det etter
baking med litt vann, slik far bredet en
pen glans.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: 30-40 minutter
Temperaturfgler: 90°C

URTERUNDSTYKKER

100 g blandede, ferske urter
(dill, lgpstikke, persille)

350 g mel (type 1050)

180 g grovmalt hvete (type 1700)

1 pakke terrgjeer

1 teskje sukker

2 teskjeer havsalt

litt fersk pepper

80 g margarin eller smer

legg

ca. /41 melk

1 eggeplomme til & smere pa

Tilberedning:

Vask, terk og finhakk urtene. Hell
begge sorter mel i en bolle. Rer
gjeeren sammen med en del av den
lunkne melken og sukkeret. La
den heve seg pa et varmt sted i

ca. 15 minutter.

Kna gjeeren og de gvrige ingredienser
sammen med melet til deigen losnes
fra bollekanten som en bolle. La den
heve seg en gang til pa et varmt sted
1 ca. 30 minutter.

Form ca. 10 rundstykker (oppveiet
vekt 50 g) og smer det med vispet
eggeplomme. Skjeer dem oppe inn

kryssvis.

Legg dem pa den forvarmede
stekesteinen og la dem bake 1
ca. 20 til 25 minutter.

Steketemperatur: ca. 200°C
Steketid: 20- 25 minutter



Oppskrifter

SESAMBROD

1 pakke terrgjeer

1 teskje brunt sukker

0,4 1 kjernemelk

500 g hvetemel (type 1050)
3 spiseskjeer sesamfrg

2 strakete teskjeer havsalt
melk til & smere inn med og
sesam til & strg over

Tilberedning
Rer gjeeren sammen med litt sukker
og en del lunken kjernemelk. La den

heve seg pa et varmt sted i 15 minutter.

Kna gjeer sammen med lunken
kjememelk og de gvrige
ingrediensene til deigen lgsnes fra
bakebollen. La den heve seg pé et
varmt sted i 30 minutter, kna godt
igjennom og form en leiv eller et
avlangt bred.

Smer inn med melk og strg over med
sesamfre. Skjeer inn overflaten og la
den heve seg en gang til i ca. 30 mi-
nutter.

Skyv bredet med trespaden inn i
ovnen. Vi anbefaler a gi litt fuktighet i
ovnen.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: 40 minutter
Temperaturfgler: 90°C

KJERNEMELKBROD

180 g hvetemel (type 405)
880 g rugmel (type 997)
10 g gjeer

200 g surdeig

1/2 1 kjememelk

1 spiseskje havsalt

Tilberedning:

Sikt hvete- og rugmel i en bakebolle.
Lag en fordypning i midten. Smuldre
inn gjeer, hell surdeigen over og rer
det sammen med litt mel fra fordyp-
ningens kant. Dekk til og la den heve
seg pa et varmt sted i 20 minutter. Rer
deigen i midten under, tilsett kjerne-
melk og havsalt og sett 1 gang med og
kna. Deigen bearbeides sa lenge til
den lesner glatt og smidig fra brettet.
Hell den i en bolle stradd med mel og
dekk til med folie, la den heve seg pa
et varmt sted i 11/2 timer.

Legg en fin linduk i en bredkurv med
25-30 cm diameter og stre i tykt med
mel. S1& nd deigen sammen, form en
rund leiv og legg den med oversiden
ned i kurven, trykk jevnt til. SI& duken
lgst over hverandre. La deigen heve
seg pa et varmt sted i ytterligere

3 timer til den er blitt vesentlig sterre.

Stre godt med mel pa trespaden.
Legg bredet pé og skyv bredet raskt
opp pa stekesteinen. Sett et vannglass
péa bunnen eller sproyt vann i steke-
ovnen med en sproyteflaske.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: ca. 45 minutter
Temperaturfeler: 90°C

GRAHAMBROD

40 g gjeer

1 teskje sukker

0,3 1 vann

600-650 g grahammel (grovt)

1 teskje havsalt

1 teskje brunt sukker

1 spiseskje smer eller margarin

Tilberedning

Losne gjeer og sukker i lunkent vann,
la det std pa et varmt sted 1 10 mi-
nutter til deigen har hevet seg. Hell
grahammel, salt, sukker og smer eller
margarin i en annen bolle. Hell i
gjeeropplesningen og kna det hele til
en glatt deig. Kna igjennom deigen 1
10 minutter til den foles smidig. Fett
deigbollens overflate lett inn, dekk til
med folie og sl& den s& sammen og
del opp i to stykker.

Form to avlange bred pa ca. 156 cm og
skjeer tre ganger dypt inn pa tvers
med en skarp, vat kniv. La bredet heve
seg en gang til i kort tid og legg det
sa pa den oppvarmete stekesteinen.
Vi anbefaler & sette en beholder med
vann inn i ovnen eller & spreyte av og
til vann med en sproyteflaske i ovnen.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: ca. 30 minutter
Temperaturfgler: 90°C
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Oppskrifter

KRYDDERBRO@D

250 g grovmalt rug
500 g grovmalt hvete
40 g gjeer

1 teskje havsalt

1/2 teskje koriander
1/2 teskje anis

1/21 lunkent vann
150 g surdeig

Tilberedning:

Hell grovmalt rug og hvete i en sterre
bolle, lag en fordypning i midten.
Legg gjeer og 5 spiseskjeer lunkent
vann i fordypningen og regr det
sammen. Dekk til med en duk og la
det heve seg pé et godt temperert
sted til gjeeren har hevet seg. Tilsett
sa resten av vannet, surdeig, havsalt
og smakstilsetninger og kna deigen
meget godt igjennom i ca. 10 minutter
(helst med en mixmaster).

Dekk deigen igjen til med en duk og
la den heve seg i ca. 20 til 30 minutter.
Kna en gang til igjennom og form
deigen til en leiv. Deigen ber heve seg
pé et varmt sted i ca. 30 minutter til
dobbel sterrelse. Riss sa lett inn med
en skarp kniv.

Skyv deigen pé den forvarmede
stekesteinen (175°C) og la den
stekes. Vi anbefaler & sette en ildfast
beholder med vann inn i ovnen.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: ca. 45 minutter
Temperaturfgler: 90°C
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KVARGTEBROD AV
GJZERDEIG

500 g mel

salt

1/8-1/4 1 melk

40 g gjeer

100 g smer

100 g sukker

2-4 eggeplommer

kvargfyll

250 g kvarg

ca. 50 g sukker

ca. 30 g smer
1-2egg

sitronskall

200 g hasselngtter
ca. 2 spiseskjeer rom
evt. rosiner

Tilberedning

Lag av mel, salt og melk, litt sukker og
gjeer en deig til forheving for
gjeerdeigen. Dekk til og la den heve
seg pé et varmt sted i 20 - 30 minutter.
Kna inn smer, sukker og eggeplommer
til deigen lasner fra bakebollen. La
deigen tildekket heve seg en gang til
til dobbel sterrelse.

Kjevle ut deigen 1/2 cm tykk til en
firkant. Smer fyllet pa deigplaten. Rull
opp deigplaten pa langs slik at det
oppstar en kort, tykk rulle. Skjeer av
fingertykke skiver. Sl& deigendene
under. La deigen evt. heve seg en
gang til.

Sett tebredene pé den forvarmede
stekesteinen og la dem stekes i 15 til
20 minutter. Ta ut de ferdige
tebregdene og hell over glasur.

Steketemperatur: 175°C
Steketid: 15-20 minutter

FLAMMKUCHEN

Ingredienser for deigen
750 g mel

1/2 1 vann

20 g gjeer

20 g salt

Ingredienser for remmefyll

Smak til 1/2 1 remme eller creme
fralche med salt og revet muskatnatt

Tilberedning

Lag en breddeig med disse
ingredienser. Kna deretter deigen til
porsjoner (150 g). Dette tilsvarer
mengden som man trenger for
bunnen. Kjevle ut til bunnen er 2 mm
tykk. Det spiller ingen rolle om formen
er rund eller firkantet (det er lettere &
skyve en rund form inn i ovnen med
trespaden).

Form en pen kant slik at remmen ikke
renner over pa stekesteinen. Sett den
formede deigbunnen pa stekesteinen
og la flammkuchen stekes. Hell
regmmen over. Som smakstilsetning
kan du legge pé oppskarete lgker og
roket flesk i terninger.

La flammkuchen brunes lett, ta den ut
med trespaden og server den varm.

225°C
ca. 10 minutter

Stekeemperatur:
Steketid:
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Kayttamalla leivinkived — paistatpa sitten pizzaa tai
tuoretta leipaa — saat leivontatuloksia, joita voi
verrata vanhanajan kiviuunissa paistettuihin leipiin.
Tai vielakin parempia, koska voit nyt tarkkaan
sdadella paistolampdtilan.

Toimi seuraavasti:

— Poista uunin takaseindssa olevan pistorasian
paalta suojus (koskee vain eraita uunimalleja)
(kuva 1).

— Yhdista lampovastus uunin takaseindssa olevaan
pistorasiaan (kuva 2). (Mallissa PS 026/027 on
lampovastus HZ 026 tilattava erikseen.)

— Aseta leivinkivi toimituksen mukana olevaan
ritilaéan (kuva 3) ja tyonna ritild ja leivinkivi
lampovastuksen péaalle uunin alimmalle tasolle
(kuva 4).

Tarkeaa: Al4 aseta leivinkivea koskaan suoraan
lampovastuksen péaalle.

— K&anna saatonuppi "kayttotavat” asentoon
leivinkivi (& / ~).
K&aanna saatonuppi "lampaotila” haluamallesi
lampotilalle.

— Esilammita uuni resepteissa mainituille
lampatiloille, kunnes kuumentamissymboli
sammuu. Pistorasiaan liitetty lampovastus
kuumentaa leivinkiven. Jata saadetty lampotila
paistamisen ajaksi paalle.

Koskee vain sarjan 200 uuneja: Leivinkived
kaytettdessa uuni kuumentaa vield lyhyen aikaa,
vaikka luukku on avattuna.

— Tyonna paistokset uuniin kayttamalla ochessa
tolmitettua puulastaa. Kypsennettavat ruuat
asetetaan suoraan leivinkivelle. Ala kayta talloin
uunivuokia.



Voit kypsentdd useamman pizzan perakkain. Talloin
paistoaika pizzaa kohti on n. 1 - 3 min. pidempi kuin
muutoin. Koosta riippuen voit asettaa leivinkivelle
yhtd aikaa my0s useampia pizzoja.

Leipaa paistettaessa on suositeltavaa kayttaa
paistinlampomittaria. Pista paistinlampomittarin
karki paistettavaan leipadn sen paksuimpaan
kohtaan. Lampomittari mittaa paistoksen sisalla
vallitsevan lampdtilan ja kytkee uunin pois paalta,
kun haluttu lampdétila on saavutettu.

K&aanna kytkinnuppi paistamisen jalkeen 0-asentoon
(voit myos kayttaa jalkilammon hyvaksesi ja kaantaa
kytkinnupin 0-asentoon jo aikaisemmin).

Uunissa kytkeytyy paalle automaattinen jagahdytys
suojaamaan elektroonisia osia. Ota leivinkivi uunista

Puhdistus

Poista karkea lika jaghtyneelta lievinkivelta. Nosta
leivinkivi ritilalta ja aseta se toisinpain ritilalle.
Seuraavan paiston yhteydessa palavat pienet liat
taten pohjasta ja ne on helppo poistaa harjaamalla.

Palamisesta huolimatta leivinkiveen voi jaada
laiskid, jotka eivat kuitenkaan vaikuta mitenkaan
paistotulokseen.

Ala puhdista leivinkived vedelld ja saippualla!
Kosteus voi aitheuttaa kiveen saroja.

Hyvia vinkkeja

Tarkeaa:

Ota leivinkivi ja lampovastus ulos uunista aina, kun
uuni on normaalissa kaytossa. Pane myos suojus
uunin takaseindssa olevan pistorasian paalle.

Taikinat, joita nostatetaan pidempaan, tulisi voidella

Emnasta oljylla tai voisulalla tai ne tulisi peittaa
elmulla tai kostealla pyyhkeelld, ettei taikinan

pintaan paasisi syntymaan sitkead, paksua kuorta.

Taikinan tulee saada paistettaessa nousta ilman,
ettd pinta repeda. Taikinaa kannattaa sen vuoksi
pistelld haarukalla tai sithen kannattaa leikata
veitsella viiltoja ennen paistamista.

Anna leipien nousta leipakorissa, johon olet laittanut
ohuen, jauhoitetun leivinliinan. Kaada taikina .
lilnalle, painele ja voitele pinta rasvalla. Karkeasti

unotuista koreista jda voimakkaampi kuvio leipaan.
aada kohonnut taikina leivinkivelle ja paista se

kypséksi.

Resepteissa mainitut ajat, jotka tarvitaan taikinan
kohottamiseen, voivat vaihdella riippuen
ilmankosteudesta ja lampotilasta. Tarkedd on, etta
taikinan maara kaksinkertaistuu. Kun taikina on
noussut, on se vaivattava viela kasin.

Euhqita kadet ja leivinpoytd, jotta taikina el tarttuisi
kinni, Pyorittele taikinapallot poydalla tasaisiksi ja
irtoaviksi.

Pizzasta tulee erityisen rapea, kun kaulitset sen
pohjan ohueksi.

Resepteissd mainitut paistolampaotilat ovat
ohjearvoja. Kgpsenn'a pakastepizza pakkauksessa
olevien ohjeiden mukaisesti.

Tirkeaa: Ald aseta raakaa kalaa tai lihaa suoraan
leivinkivelle, niista valuva neste voi muuttaa ruuan
makua.
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Reseptit

PIZZAN PERUSRESEPTI
Kolmen lapimitaltaan 20 cm:n pizzan
valmistukseen

Pohjalevyn taikina

20 g hiivaa

1 veitsenkarjellinen sokeria
1/g litraa vettd

250 g vehngjauhoja

40 g oliividljya

1 tl suolaa

Valmistus

Siivildi jauhot kulhoon. Tee keskelle
syvennys ja murenna siihen hiiva ja
lisad sokeri. Sekoita joukkoon haalea
vesi ja vahan jauhoja. Peita taikinakulho
liinalla ja aseta se 20 minuutiksi
lampimé&an paikkaan, kunnes taikinaan
muodostuu kuplia.

Lisad joukkoon muut ainekset ja vaivaa
taikina tasaiseksi. Taikinan on irrottava
kulhosta. Peita taikina vield kerran ja
kohota lampimassa paikassa. Taikinan
on annettava nousta.

Painele taikinasta 3 pytreda, n. 5 mm:n
paksuista levya. Veda tai kaulitse,
kunnes ne ovat lapimitaltaan n. 20 cm:n
kokoisia. Nostele levyihin sormin n.

1 cm:n korkuiset reunat. Taikinan ei
saa tarttua leivinpoytaan eika kasiin.
Tayta pizzanpohja hyvin, pistele
reunoihin haarukalla reikid, jotta niihin
el péddse syntymadan kuplia. Kun olet
tayttanyt pizzan, tydnna se jauhoitetulla
leipalapiolla esilammitetylle
leivinkivelle. Harjoittele oikea nykays
pizzan siirtamiseksi leipalapiolta
leivinkivelle. Pizzaa paistetaan

n. 5 minuuttia. Ota uunista leipalapiolla
ruskeaksi paistuneen, herkullisen
pizzan. Voit tayttda seuraavan pizzan
silla aikaa, kun ensimmainen pizza
paistuu uunissa. Kaulitse taikinaa
jauhoja lisdten, jotta se ei tartu
poytdan. Mikali pizzan taytettd pdasee
valumaan leivinkivelle, raaputa se pois
taikinalastalla tai leipalapiolla.
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PIZZA *PUGLIESE”

Valmista annos pizzataikinaa

Tayt

2 keskikokoista sipulia
4 pihvitomaattia
1 tl sellerisuclaa
ripaus pippuria
oreganoa

250 g mozzarella
juustoa

10 sardellifiletta
2 tl kapriksia

10 mustaa oliivia
oliivicljya

Valmistus

Tee perustaikinasta tarvittavat
pizzanpohjat ja voitele ne kevyesti
oliivioljylla. Viilla tomaatteihin ristit ja
keitd niitd lyhyesti, kuori, poista
siemenkota, leikkaa palasiksi ja levita
ne pizzanpohjan péaalle taytteeksi.
Ripottele sipulisilppu padlle. Mausta
sellerisuolalla ja pippurilla.

Aseta sardellifileet juoviksi pizzan
pédlle. Ripottele paalle viela kaprikset
ja oliivit.

Peita pizza mozzarella-juuston siivuilla
ja mausta reilusti oreganolla. Voitele
pinta lopuksi vield oliividljylla. Siten
pizzasta tulee todella mehukasta.
Pizza tyonnetdan leivinkivelle
jauhoitetulla leipalapiolla.

300°C
4 -5 minuuttia

Paistolampdotila:
Paistoaika:

PIZZA "QUATTRO-STAGIONI”

Valmista annos pizzataikinaa

Tayte

2 1kl herkkusienia

4 -5 artisokan sydanta
2 tomaattia

1 sipuli

6 sardellifiletta

8 mustaa oliivia

6 siivua pippurisalamia
oreganoa

280 g mozzarella-juustoa
oliivioljya

Valmistus

Kaulitse taikinasta noin 5 mm:n
paksuinen levy. Voitele levy kevyesti
oljylla ja tayta aina neljdsosan
kokoinen alue levystd seuraavilla
aineksilla: sienet, artisokat, kuoritut
tomaatit ja pippurisalami.

Ripottele salamin péaalle sipulisilppu ja
sardellifileet. Levita pieniksi kuutioiksi
leikattu mozzarella ja oliivit tasaisesti
pizzan paalle. Mausta voimakkaasti
oreganolla ja ripottele paalle
mahdollisesti viela dljya.

300°C
4 -5 minuuttia

Paistolampadtila:
Paistoaika:



Reseptit

PIZZA *PESCATORI”

Valmista annos pizzataikinaa

Tayte

100g saildttyja tai marinoituja
simpukoita

100g pakastettuja tai sailottyja
katkarapuja

12 mustaa oliivia

2 tl kapriksia

1 ripaus suolaa

250 g mozzarella-juustoa

2 keskisuurta kuorittua tomaattia
valkosipulisuolaa

oreganoa

1 hapanmarinoitu punainen
paprikapalko

oliividljya

Valmistus

Voitele valmistamasi pizzanpohja
oliividljylld. Peitd se tasaisesti
kuivaamillasi simpukoilla ja
katkaravuilla. Poista kuorituista
tomaateista siemenkota ja leikkaa
tomaatit siivuiksi. Asettele ne pizzan
péélle ja mausta valkosipulisuolalla.
Ripottele paalle vield kaprikset ja
oliivit. Peitd ndma vield siivuiksi
leikatulla mozzarella-juustolla ja
korista paprikasuikaleilla. Ripottele
pintaan kaiken kukkuraksi vield
hieman pippuria, runsaasti oreganoa
ja muutama tippa 0Oljya.

300°C
4 - 5 minuuttia

Paistolampotila:
Paistoaika:

PIZZA "ROMANA”

Valmista annos pizzataikinaa

Tayt

500 g tomaatteja
basilikaa

oreganoa

100 g salamimakkaraa
6 sardellifiletta

180 g mozzarella-juustoa
12 mustaa oliivia
pippuria

suolaa

oliividljya

Valmistus

Blancheeraa ja kuori tomaatit, poista
siemenkota. Leikkaa tomaatit ensin
siivuiksi ja levitd ne sitten
pizzanpohjan taytteeksi. Mausta
basilikalla ja oreganolla ja asettele
paélle salamiviipaleet. Leikkaa
mozzarella kuutioiksi ja levitd ne ja
sardellifileet ja oliivit tasaiseksi pizzan
taytteeksi. Ripottele paalle vield
mahdollisesti hieman oliividljya.

Mausta pippurilla.
Paistolampotila:  300°C
Paistoaika: 4 -5 minuuttia

UNIKONSIEMENKAKKU
Taikina: Tayte:
500 g jauhoja 150 g jauhettuja
suolaa unikonsiemenid
/8- 1/41maitoa vajaa 1/4 1 maitoa
40 g hiivaa 30 g voita
100 g rasvaa 180 g sokeria
2 munaa 80 g rusinoita
50 g pahkindita
sitruunankuori
1 rkl rommia
Valmistus

Sekoita jauhot, suola, maito, hieman
sokeria ja hiiva esitaikinaksi. Peitd
taikina ja aseta se nousemaan noin

20 minuutiksi lampima&n paikkaan.
Lisad taikinaan vaivaamalla voi, sokeri
ja munanruskuainen. Vaivaa taikinaa,
kunnes se irtoaa kulhosta. Peitd taikina
ja kohota maaraltaan kaksinkertaiseksi.
Kaulitse taikinasta /2 cm:n paksuisia
nelion muotoisia levyja. Voitele sulalla
voilla ja valmistamallasi taytteella.
Kierra kevyesti rullalle. Kierra taikina
renkaaksi. Voitele sulalla voilla tai
munankeltuaisella. Aseta kakku
esilammitetylle leivinkivelle ja anna
paistua 175°C:ssa n. 40 minuutin ajan.
Ota unikonsiemenkakku uunista
leipalapiolla. Levita paalle viela

arrakkikuorrutus.
Paistolampatila: 175°C
Paistoaika: 30-40 minuuttia

Paistinlampomittari: 90-94°C

Tayte:

Kiehauta maito, johon olet lisannyt
voin ja vaniljan tai raastamasi
sitruunankuoren. Lisdd jauhetut
unikonsiemenet ja sokeri. Anna kiehua
miedolla lammalla n. 10 minuuttia,
kunnes seos on puuromaisen
paksuksi. Lisaa karkea pahkinarouhe,
rusinat ja 1 rkl rommia. Lisda
tarvittaessa muna ja mausta tarpeen
mukaan.
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Reseptit

PELLAVANSIEMENSAMPYLAT

400 g vehndjauhoja

125 g pellanvansiemenia
2 tl merisuolaa

30 g hiivaa

3/g1vettd

Valmistus

Mittaa vesi kulhoon. Lisda hiiva ja
merisuola ja sekoita yleiskoneessa.
Lisaa vehndjauhot hitaasti ripotellen.
Vaivaa yleiskoneessa 7 minuuttia.
Nosta taikina hetkeksi lepadmaan.
Jauha pellavansiemenet ja lisdd ne
taikinaan. Vaivaa taikinaa uudelleen
yleiskoneessa 10 minuutin ajan. Ota
valmiksi taivattu taikina kulhosta ja
leivo siitd sampylditd (n. 50 g
kappale). Viilla teravalla veitsella
pintaan ristit ja paista heti. Aseta
uuniin vedelld taytetty astia.

n. 200°C
15- 20 minuuttia

Paistolampadtila:
Paistoaika:

82

VEHNALEIPA - 2 leivan taikina

30 g hiivaa

1 kuppi haaleaa vetta (30°C)
1 rkl sokeria

500 g vehngjauhoja

2 tl merisuolaa

25 g voita tai margariinia

n. 3/8 1 haaleaa vetta (30°C)

Valmistus

Liuota murennettu hiiva ja sokeri
kupilliseen vetta. Siivildi jauhot
kulhoon. Tee keskelle syvennys ja
kaada siihen liuotettu hiiva. Sekoita
jauhot kulhon reunoilta nesteeseen.
Lisda samalla koko ajan sekoittaen

suola ja sula margariini tai voi veteen.

Vaivaa taikinaa, kunnes siithen
muodostuu kuplia ja irtoaa kulhosta.
Ripottele paalle jauhoja, peitd kulho
leivinliinalla ja kohota lampimassa
paikassa. Anna taikinan nousta
kaksinkertaiseksi. Nosta taikina
30-40 minuutin kuluttua jauhoitetulle
poydalle ja vaivataa taikinaa vielda
kunnolla poydén paalld. Pyorita
taikinasta yksi tai kaksi rullaa, peita
ne leivinliinalla ja kohota viela reilut
15 minuuttia. Viiltele pinta teravalla
veitselld pituussuuntaan. Voitele
vedelld ja aseta esikuumennetun
leivinkiven padlle. Paista leipaa
leivinkiven paalla n. 30-40 minuuttia.
Kayta pastinldmpomittaria (90°C).
Paista leipa kullanruskeaksi. Leivdn
pohjaa koputettaessa sen tulee
kuulostaa ontolta. Voitele leipa vield
lopuksi vedelld, jotta sen pinnasta
tulee kauniin kiiltava.

Paistolampatila: 175°C
Paistoaika: 30-40 minuuttia
Paistinlampdmittari: 90°C

YRTTISAMPYLAT

100 g tuoreita hienonnettuja yrtteja
(tilli, rohtoliperi, persilja)

350 g puolikarkeita vehngjauhoja

180 g karkeita vehnajauhoja

1 paketti kuivahiivaa

1 tl sokeria

2 tl merisuolaa

ripaus tuoretta pippuria

80 g margariinia tal voita

1 muna

n. /4 1 maitoa

1 munanruskuainen voiteluun

Valmistus

Pese yrtit, kuivaa ne ja hakkaa
hienoiksi. Lisdd molemmat jauhot
kulhoon. Sekoita hiiva sokeriin ja
osaan haaleata maitoa. Kohota taikina
lampimé&ssd paikassa n. 15 minuutin
ajan.

Lisa4 hiiva ja muut ainekset jauhoihin
koko ajan vaivaten, kunnes taikina
irtoaa moykkyna kulhon reunoista.
Kohota vield kerran lampimassa
paikassa n. 30 minuuttia.

Leivo taikinasta noin 10 sampylda

(80 g kappale) ja voitele ne vatkatulla
munanruskuaisella. Viilld sampyldiden
paalle ristit.

Aseta sampylét esilammitetylle
leivinkivelle ja paista n. 20-25
minuuttia.

n. 200°C
20- 25 minuuttia

Paistolampodtila:
Paistoaika:



Reseptit

SEESAMILEIPA

1 pkt kuivahiivaa

1 tl fariinisokeria

0,4 1 piim&aa

500 g puolikarkeita vehndjauhoja
3 rkl seesamin siemenia

2 tl merisuolaa

maitoa voiteluun ja

seesamia padlleripotteluun

Valmistus

Sekoita hiiva osaan sokeria ja haaleaa
piimad. Kohota lampimassa paikassa
n. 15 minuuttia.

Lisad loput haaleaa piimaa ja muut
ainekset ja vaivaa taikinaa, kunnes se
irtoaa kulhosta. Anna taikinan nousta
vield lampimésséa paikassa 30 minuutin
ajan, vaivaa taikinaa ja leivo siitd
pyored tai pitkulainen limppu.

Voitele maidolla ja ripottele paalle
seesamin siemenid. Tee paille viillot
ja anna leivan nousta uudelleen n.

30 minuutin ajan.

Tyonna leipa uuniin leipélapiolla. On
suositeltavaa kosteuttaa uunia hieman.

Paistolampadtila: 175°C
Paistoaika: 40 minuuttia
Paistinldmpdmittari: 90°C

PIIMALIMPPU

180 g hienoja vehndjauhoja
850 g puolikarkeita ruisjauhoja
10 g hiivaa

200 g hapantaikinaa

1/21 piimaa

1 rkl merisuolaa

Valmistus

Kaada vehna- ja ruisjauhot kulhoon.
Tee keskelle syvennys. Murenna hiiva
jauhojen péaalle, kaada hapantaikina
padlle. Sekoita jauhoja syvennyksen
reunoilta nesteeseen. Peita
taikinakulho ja anna taikinan nousta
lampimaésséd paikassa 20 minuuttia.
Sekoita esitaikina, lisdd piima ja
merisuola ja kaada taikina
leivinpoydélle. Vaivaa taikinaa, kunnes
se on tasaisen joustavaa ja irtoaa
poydastd. Nosta taikina takaisin
jauhoittamaasi kulhoon ja peitd se
muovikelmulla. Anna taikinan nousta
11/2 tuntia. Aseta nyt lapimitaltaan
25-30 cm:n leipdkoriin ohut
pellavaliina ja jauhoita liina kunnolla.
Nostele taikinaa reunoilta keskelle ja
muotoile siitd pydred limppu, jonka
nostat koriin pintapuoli alaspéin.
Painele se koriin tasaisesti. Solmi liina
kevyesti yhteen. Kohota taikinaa viela
lampiméssé paikassa 3 tunnin ajan.
Jauhoita leipalapio hyvin. Aseta leipa
leipélapiolle ja tyénna leipa
leivinkivelle. Aseta uuniin vesiasti tai
ruiskuta uuniin kosteutta

suihkupullolla.
Paistolampdtila: 175°C
Paistoaika: n. 45 minuuttia

Paistinlampdmittari: 90°C

GRAHAMLEIPA

40 g hiivaa

1 tl sokeria

0,3 1vetta

600-650 g karkeita grahamjauhoja
1 tl merisuolaa

1 tl fariinisokeria

1 1kl voita tal margariinia

Valmistus

Liuota hiiva ja sokeri lampimassa
vedessd, anna nousta lampiméssa
paikassa 10 minuutin ajan, kunnes
taikinaan syntyy kuplia. Tayta eri
kulhoon grahamjauhot, suola, sokeri ja
vol tal margariini. Lisdd tdhédn
hiivaliuos ja sekoita tasaiseksi
taikinaksi. Vaivaa taikinaa 10 minuutin
ajan, kunnes se on tasaisen joustavaa.
Rasvaa taikinapallon pinta, peitd
muovikelmulla ja anna nousta tunnin
ajan. Taikinan tulisi kohota
kaksinkertaiseksi.

Nostele taikinaa ja leikkaa kahteen
osaan. Leivo kaksi n. 15 cm pitkaa
leipéaa ja leikkaa teravalla,
kostuttamallasi veitselld kolme 1 cm:n
syvaa poikittaista viiltoa. Aseta leipa
vield lyhyesti nousemaan, ja nosta se
sitten kuumalle leivinkivelle. On
suositeltavaa asettaa vesiastia uuniin
tai suihkuttaa muutaman kerran
suihkupullolla uuniin.

Paistolampadtila: 175°C
Paistoaika: n. 30 minuuttia
Paistinlampdmittari: 90°C
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Reseptit

MAUSTELEIPA

250 g karkeita ruisjauhoja
500 g karkeitad vehnajauhoja
40 g hiivaa

1 tl merisuolaa

1/2 1l korianderia

1/2. 1] anista

1/2 1 haaleaa vetta

150 g hapantaikinaa

Valmistus

Kaada karkeat ruis- ja vehngjauhot
suurehkoon kulhoon, ja tee keskelle
syvennys. Kaada syvennykseen hiiva ja
5 rkl haaleaa vetta ja sekoita ne
jauhoihin. Peita kulho leivinliinalla ja
aseta nousemaan lampimaan
paikkaan, kunnes taikinaan syntyy
kuplia. Lisaa sitten loppu vesi,
hapantaikina, merisuola ja mausteet.
Vaivaa taikinaa n. 10 minuutin ajan
(yleiskoneessa).

Peitd taikina viela kerran leivinliinalla
ja anna nousta n. 20- 30 minuuttia.
Vaivaa taikinaa vield ja muotoile siitd
limppu. Anna limpun nousta vield
kaksinkertaiseksi lampiméassa
paikassa n. 30 minuutin ajan. Tee
pintaan puukolla kevyet viillot.

Aseta limppu esikuumennetulle
(175°C) leivinkivelle ja anna paistua.
On suositeltavaa asettaa uuniin

vedelld taytetty astia.
Paistolampatila: 175°C
Paistoaika: n. 45 minuuttia

Paistinlampdmittari: 90°C
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PAHKINAKIERUKAT

500 g jauhoja

suolaa

1/g-1/41 maitoa

40 g hiivaa

100 g voita

100 g sokeria

2 - 4 munanruskuaista

Rahkatayte

250 g rahkaa

n. 50 g sokeria

n. 30 g voita

1-2 munaa
sitruunankuorta

200 g hasselpahkinoita
n. 2 rkl rommia
rusinoita

Valmistus

Sekoita jauhot, suola, maito, osa
sokerista ja hiiva esitaikinaksi. Peita
taikina ja anna nousta lampimassa
paikassa 20 - 30 minuuttia. Sekoita
taikinaan vaivaamalla voi, sokeri ja
munanruskuainen, kunnes taikina
irtoaa kulhosta. Peita taikina vield

uudelleen ja anna sen nousta kunnolla.

Muotoile taikinasta /2 cm:n paksuinen
suorakulmio. Valmista tayte ja levita se
tekemallesi suorakulmiolle. Pyorita
levy pituussuunnasta lyhyeksi,
paksuksi rullaksi. Leikkaa rullasta
sormenpaksuisia viipaleita. Kierra
viipaleet ristiin. Anna kierukoiden
nousta vield.

Aseta kierukat esikuumennetulle
paistinkivelle ja paista niitd 15-20
minuuttia. Ota valmiiksi paistetut
hiivataikinakierukat uunista ja voitele
ne sokerikuorrutuksella.

175°C
15-20 minuuttia

Paistolampdotila:
Paistoaika:

RUOKAKERMAPIIRAS
FLAMMKUCHEN

Pohjalevytaikina Ainekset

750 g jauhoja
/2 1vetta

20 g hiivaa
20 g suolaa

Ruokakermakuorrutus Ainekset

1/2 1 hapankermaa tai ranskankermaa,
suolaa ja jauhettua muskottipdhkinga

Valmistus

Tee aineksista taikina. Leikkaa
taikinasta 150 g:n annoksia, joista
kaulitset 2 mm:n paksuisia levyja. Voit
tehd4 levyistad pyoreita tai kulmikkaita
(pyoreat on helpompi nostaa
puulastalla leivinkivelle.)

Nostele levyihin sormin kunnon reunat,
jotta ruokakermatéyte ei padse
valumaan leivinkivelle. Tyonna levyt
leivinkivelle ja anna niiden paistua
hetken. Kaada hapankerma tai
ranskankerma paalle. Lisda makua
saat ripottelemalla sipulisilppua ja
savustettua silavaa kuutioina
ruokakerman paalle.

Anna paistosten ruskistua, ota ulos
uunista leipélapiolla ja tarjoile
kuumana.

225°C
n. 10 minuuttia

Paistolampadtila:
Paistoaika:
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Eite npbKSLTal yia Tpayavr'] nitoa eite ya (PPETKO
Ywui, pe TNV MAGKA PNoiuaTog MeTuxaiveTe
aMOTEAEOHATA, TIOU UMOPOUV Va OUYKPLBOoUYV, akopa
Kal va §eMepAacouy, Ta anoteAéopata evog
ouumayoug METPLVOU PpoUpVvou, TELDY OTNV TAAKA
YnoigaTtog uropeite va pudbuioete akplBwg
Bepuokpaoia.

'ETOI IPOXWPEITE:

— AQalpeoTe TO KAAUMUA ard TV Tpida Tou
BplokeTal OTO TMOW TOIXWHA TOU NAEKTPLKOU
@oUpPVOU (MOVO OE HEPIKA MOVTEAA NAEKTPIKWV
poupvwv) (Eik. 1).

— MeTd ouvdEOTE TO BEPUAVTIKO OWUA OTNV
avTtioTtolxn mpeila OTO ToW TOIXWHA TOU poUpvou
(Ek. 2). =NV PS 026/027 TipEmnel To BEPUAVTIKO
owpa HZ 026 va mapayyeABei Eexwplota.

—TomoBeTNOTE TNV MAAKA YNOiLMATOG MAVW OTN
ouvnupevn oxapa (Eik. 3) kal oripw&Te TN oxapa
Kat TNV TAaKa Ynoipatog mavw anod To BEpUavTIKO
OWHA OTOV KATW 0dNnyo Héoa oto poupvo (Eik. 4).
ZNHAvTIKO: Mnv ToToBEeTEITE TOTE TNV MAAKA
Ynoipgatog Kateubeiav Mavw oTo BEPUAVTLKO
owua.

— STPEYTE TO KOUWTI XEIPLOMOU "TpOmog
)\slTOL)prIaq“ oTn 8g€on "MAAdKa Ynoipatog" (& /

ZTpéllJ'.l'S TO KOUWT XelplopoU "Ogpuokpacia” otnv
embuuNTr Beppokpaacia.

—MpoBepudveTe TOV NAEKTPIKO PpoUpVo GTN
BeppoKpAOTia TIOU AVAPEPETAL OTN CUVTAYT], OOTIOU
va oBnoel To cUBoAo BEpuavong. H mAaka
Ynoigatog Bepuaivetal HECW TOU dUVOEDEUEVOU
BeppavTikoU oTolXelou. AProTe KATdA TN dldpKela
TOU XpOVOU Y1noiuaTog pubUIOPEYT) TNV
emAeyuEVN Babuida Bepuokpaciag.

Movo goupvol Tng oetpdg 200: Ztn Aettoupyia pe
TAQKA Ynoigatog o poUpvog e AVOLXTH TNV nNopTad
eEakoAouBel va BepuaiveTal akoua yia Alyo Xpovo.

-MNava Gl'Ipd)E,STS HEOQ TO payNnTO Uropeite va
xpnomuonomosm TO OUVNUMEVO Eu)\lvo PTUAPAKL.
To paynTo TomobeTeiTal KateuBeiav Mavw atnv
TAGKa YnoipaTog, HNV. TomoBeTeite KApia popua
MAvw oTnVv NMAAKa Ynaoipatog.



'EXeTe TN duvaToTNTA VA YProeTe 0To PpoUpvo
TIEPLOCOTEPEG THTOES TN UIA HETA TNV AAAN. S€
AUTHV TNV TIEPIMTWON UMOopPEl va eTeKTabEL O
XPOVOC Ynailatog yia Kabe mitoa mepinou Kata

1- 3 Aemtd. Avaloya pe to HEyeBog uropeite va
TOTIOBETNOETE KAL TIEPLOCOTEPEG TUTOEG CUYXPOVWG
navw otV nMAdka YnoipuaTtog.

Katd to Ynoipo YwuloU ouvioToUE TN XPHon Tou
alolnTnpa ™ BEpUOKPACIAg TOU TUPHVA. XWOTE
TO alodnTNPLo BepPoKpaaciag oto maxUTEPO onueio
™G (Uung. O alodntrpag LeTpd Tn BepLoKpaTia OTo
£0WTEPIKO TOU PpaynTOU KAl ATIEVEPYOTIOLEL TOV
NAEKTPIKO PoUpPVO, OTAV ETITEUXOEL N PUBULOMEVN
BepUoKpacia Tou Tupnva.

MeTa To MEPAG TOU YNOCIHATOC OTPEYTE TO KOUWTTL
gvepyoroinong otn 8€on "0" (evOEXOUEVWG
ATEVEPYOTIOLOTE VWPITEPA TO PoUpPVO Kal
EKMETAAAEUTEITE TNV UTIOAOLTIN BgpUOTNTA).

A@oU BYAAeTe TO payNTO, APNOTE TNV TTOPTA TOU
POoUPVOU KAELOTH TOOO, MOTIOU VA KPUMOELT
ouokeun evieAwg. H YUE&n Tou keAUQOUG yla TNV
TPOOTACIA TWV NAEKTPOVIK®OV EEAPTNHATWV
EVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA HETA TNV ATEVEPYOTIOINON
TOU NAEKTPLKOU poUpvoU. ATIOHAKPUVETE TNV MAAKA
Ynoipatog, agpol TPWTA KPUMOEL EVIEAXC O
@oUpvog.

Ka@apiopog

AmnopakpUVETE TN XOVTpN pUMAvon aro tTnv Kpua
TAGKA Ynoipatog. AQalpeaTe TNV MAAKA YN OiHATOG
anod Tn oxapa Kal TonofeTnoTe Eava Tnv mAdka
Ynoigatog, yupilovtag tnv arod tnv aAAn Aeupaq,
navw otn oxdpa. H pikpr pumavon and Katw 8a
Kael £TOL KATA TNV EMOUEVN XpPNON. MeTa prnopeite
Va arouaKpUVETE Ta UTIOAEiJpaTa Je Jia BoupTtoa.

Map’ OoAo TO KGlIle.O propoUv va 6muoupyneouv
povmm )\8K858Q MAavw oTnv MAaka qmcnparoq Tou
OMWG dev aAAolwvouv Tn yeuon tou payntou.

Mnv kaBapilete mapakaAw tTnv MAAKa Ynoigatog Ye
veEPO Kat oarouvi! Me tTnv uypaocia priopolv va
dnuioupynBolV pwYHUES OTO UAILKO.

>UMBOUAEC Kal TeXxvaouata

ZnUavTIKO:

3TNV KAvoVIKN AelToupyia Ynoipatog apalpeoTe
TNV MAGKA YnoilaTos KAl To 6EPUAVTIKO OTOLXELD
aro ToV NAEKTPIKO GoUpPVO Kal TOTIOBETNOTE TO
KAAuppa Eava otny Tpila oTo Tiow ToiXwua Tou
poUpvou.

Je mepintwon mou n JUun xpeldletal oAU XpOvo
yla va yivel, MpETel Ha eTAAElPTEL N eMAvw
eTQAvela e AAdL N he uypo BoUTupo 1 va
KaAu@Bei Je pla dlapavn HEUBPAVN N ME Hia uypn
TMETOETA NG Kouldivag, yla va pn dnuioupynBel pia
OKANpPEN Kal XovTpn METoa.

H C0un xpetaletal Katd To Yoo tn duvaTtotnta
Va POUCKWOEL, XWPIG va OXIOTEL 1 EMAVW ETIPAVELQ.
AUTO ETITUYXAVETAL, TPUTIWVTAG TN UMD TIOAAEGQ
POPEQ W' Eva TpolvL 1] XapalovTag Tn CUun W' éva
Maxaipt.

Acpr']ors TO q.lwu'l va yivel ¢' éva mavept Tou PYwutou,
TIOU PEPEL €va KATA TO dUVATO AeMTO KAl KAAQ
akeupwpévo mavi. ToroBetnoTe peoa t LU,
TULECTE TNV KAl Aad®MOTE TNV. ZTA MAVEPLA aro
XOVTPO MAEYHA ATOKTA PETA N LUUN [ia nsptooompo
avayAupn emeavela. AvarodoyupioTe TN YIVWHEVN
C0un Mavw oTnVv MAAKa Ynoigatog Kat PYrioTe nv.

OL XpOVoL TTIoU ava@E£povTal OTIG GUVTAYEG Yld TO
yvivwpa g ¢iung e€aptmvTal anod Tnv uypacia Kal
n BepoKpacia Tou agpa. INUAVTIKO gival, va £xel
dimAaotacTel mepinou o 0YKog NG CUUNg. Apou yivel
N C0uN, CUMWOTE TNV AKOUA LA POPA E TO XEPL.
MaormaAioTe Ta X€pla Kal Tn oavida epyaciag e
aAeUpl, yla va Unv KoAAnoet n Z0un. AouAePTe TNV
MTAAA TNG UUNG AV OTN oavida epyaciag KaAq,
WOTIoU va KaTtaoTei 1 {Uun eUMAACTN Kal va unv
KOAAQEL.

AMA®OTE yia TNV mitoa pia Asmtr {0un, €Tol yivetal
1Blaitepa Tpayavn.

OL BepLoKpaCiEg TIOU AvAPEPOVTAL OTIG CUVTAYEG
eival evOEIKTIKEG TIMEG. MapaokeualeTe TNV
KaTeWuyuEvn TiTOA AvVTIOTOLXA HE TA OTOLXElA TOU
KATAOKEUAOTN.

INUAvVTIKO: Mnv TomoBeTeite WO YPApPL 1) WHO KPEAG
nAvw otnv nMAdka Ynoipgatog, ta oUuLd mou
TPEXOUV UropoUv va aAAol@oouV Tn YeUOT TOU
payntou.
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SUVTAYEQ

MITZA BAZIKH ZYNTATH
yla 3 mitoeg nepinou arno 20 cm
dlapeTpo

Baolkn cuvrtayn yia Z0un mitoag

20 yp. payta

)\Lyn daxapn otn pum ToUu paxatptou
1/8 Tou )\l'rpou vEPO

250 yp. otTapevio aAelpt

40 yp. eAaloAado

1 KOUTAAAQKL TOU ToaytoU aAdTt

Napaokeun

KooklivioTe To a)\supt o' éva
Aekavakl. anpanors otn péon £va
AOQKKAKL Kal BAATE HETA TNV TPLUPEVN
Mayld padi pe tn gaxapn. Avakateyte
Ta OAa e Aiyo xAlapo vepod Kal )\lyo
a)\supl SKEMAOTE ™m CUuun KaL apnoTte
™mv o' éva CSOTO MEPOG Yia 20 AemTa
VO POUCKWOEL PEXPL Va
oxnuatiotolV QUOaAideg.

MeTd, mpooBETOVTAG TA UTIOAOLTIA
UALKQA cpTLaETa wa )\sla Kal eUMAaoTn
Cuun H Z0un 6a npsnst va ESKO)\)\ast
anod To AeKavakl. ZKsnaore ™ C0un
KalL TOTIOBETAOTE TNV AKOUA [ia ¢opa
o' €éva CeoTo PEPOG Kal acpnore ™mv
va YlVSl AuTO onpalvel OTL N CUN
TPETEL VA POUCKWOEL.

Twpa xwpiote TN CUUN Kat
oXNHatioTe 3 OTPOYYUAEG miteg pe
naxoq nsplnou 5 XIAlooTd, Tpapnte
TIG TITEG N TATNOTE TIG HE TOV
NMAGOTN, MOTIOU va anomnoouv pLa
dlapeTpo 20 eK. TXNUATIOTE UE TA
BAKTUAQ TOPa Eva MepLOOPLO pe
Uyog nepimou 1 ek. Katd tnv
enegepyaonia g Cuunq TPOCEETE,
va unVv KoAAA n COun.

KaAUyTe TNV mitoa KaAd pe ta
umtoAoLma UALKA Kal Tpunﬁors
evOEXOUEVWG TO MEPLBMPLO |’ Eva
mpoUvl, yla va MNn 6nploupyneouv
(puoa)\lésq ZnKu)ors NV €TOLUN
YOPVIPLOMEVN TITOA E TO
AAEUPWHEVO EUALVO GTUAPAKL KL
BAATE TNV HE Wl ATIOTOWUN Kivnaon
MAavw oTnV npoBbepuacuevn MAdka
Ynoipatog. Kat Twpa, n eunetpia
KAvel To payelpa. MeTd nepinou

5 Aentd ByaATe amod 1o oupvo TNV
Kaloynuévn, eUyeuaTn TiTOA UE TO
EUALVO @TUApPAKL.
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Katd to XpoOvo Tou YnveTal n mitoa
MTOPEITE VA MPOETOLHACETE BN TNV
EMOMEVN TiTOA. MNnV Esxva‘ra va
nAdBete ™m CUuN NG TiTOAG MAVTOTE
ue uszro aAeUlpl, yla va Unv KoOAAQEeL
n goun.
2e nepmm)on mou Ko)\)\noa Aiyo
UALKO aro ™mv niToa navw otV
TAGKa qJnOLuaToq napTe pa
ortcrrou)\a cuung n TO EUALVO
PTUAPAKL KAl APALPEDTE TO.

Mitoa "PUGLIESE"

Mapaokeudote 1 popd TN BACLKN
guvTtayn T¢g ZUUNng yla mitoa.

YALKA yia TNV emioTpwon

2 yeoaia KpeuuUudla

4 aXI€G VTOUATEG

1 KOUTAAQKL TOU TOayloU aAdQTL he
Apwua gEALVOU

Alyo mumépt

piyavn

250 yp. potoapéia

10 QIAETA 0ApdENQG

2 KOUTAAAKLO TOU ToayloU KArmmnapn

10 palpeg eAlEg

eAalohado

MNapaokeun

Matnote KAAAQ ye Tov mMAAoTn TN CUPN
nitoag nou eTIAEaTe CUPPWVA UE TN
Baolkn cuvTtayn Kal aAelPTe TNV
eAa@pd pe eAatoAado. Xapa&te TIg
VTOMATEG OTAUPWTA Kal (ENATIOTE TIQ
oUvTopa, EepAoudioTe TIg, aPalpEDTE
TOUG OTIOPOUG KAl KOYTE TIG OE
KOUMATLA, HETA AMAGOTE TIG AV
oTnVv mitoa. lUl)\OKOljJTS Ta Kp£|J|JU5|(1
KaL anmAQOTE TA OUOLOHOPPA MAVW
otnv nitoa. Topa KapukeyTe Ta,
MPOCHBETOVTAG TO AAATL UE ApwHaA
OEALVOU Kal TO TIUTEPL.

Tonoesmm's Ta cpl)\STa oapés)\aq oe
OclpES navw otnv l'[lTOQ 510 TEAOG
AMA®OTE MAVW® TNV KATINAPN KAl TIG
Halpeg eALEG.

KaAUyte v mitoa pe tnv Koppevn
pmoaps)\c KatL otn ouvsxsm
TMACTIOAIOTE TNV nAouota pe plyavn,
EVOEXOHEVWG PAVTIOTE TNV AKOpA
ML @opa pe eAatdAado, €Tol yiveTtal
n mroa 1Blaitepa Couuapn NKWOTE
mv mroa ME TO a)\supu)usvo F,U)\lvo
PTUAPAKL KAL TOTIOBETNOTE TNV MAVW
oTnV nNpoBepuacpévn MAAKa
Ynoigarog.

Oepuokpaaoia:
Xpovog Ynaoiyatoqg:

300 °C
4-5 Aemta



SUVTAYEQ

Mitoa "QUATTRO-STAGIONI"

Mapaockeudaote 1 popd Tn BACLKN
guvTtayn g UUng yla mitoa.

YALKA yIa TNV EMOTPWON

2 kouTdALa TNG coUmag pavitapla
4-5 KQp5lSQ aykivapag
2 VTOMATEG
1 KpEUMUBL
6 QIAETA 0apdEAAg
8 palpeg eAlEg
6 PETEG MIMEPATO CANAL
piyavn
250 yp. potoapEAa
eAalohado

Napaokeun

ATIAWOTE e TOV MAACTN TN JUN TNG
nitoag, priaxvovtag Eva UANO e
5 XIAlooTd naxog. AQoU aleipeTe
MPWTA TNV Titod eAappd pe Aadi,
KAAUYTE HETA KABE TETAPTO NG
MiTOAG UE TA HAVITAPLA, TIG KAPDIEG
ayklvapag, TIG arnoPAOIWUEVEG
VTOMATEG KAl TO TUMEPATO CAAAUL.

Mavw oto caldpt Balel kaveig To
WIAOKOUUEVO KPEPUUDL KAl TA
PINETA 0apdENag. MNavw am' 0Aa
TOTOOETEITAL N KOUMEVT OE PIKPA
KOMUATIO HOTOAPEAA KAl OTN
guvexela ot eAlég. KapukeloTte OAn
TNV miToa mAolaola pe plyavn Kat
eVOEXOMEVWG PAVTIOETE TNV AKOMA
pla popa pe eAatdoAado.

300 °C
4-5 Aenita

Oepuokpaaoia:
Xpovog ynoipatogq:

Mitoa "PESCATORI"

Mapaokeuaote 1 popd TN BACLKN
ouvTtayn g CUPNG yla mitoa.

YALKA yia TNV EMIOTPWON

100 yp. HUdla og ahaTtOvVeEpPO 1| OE
daplvata
100 yp. yapideg, KateYuyuEveg 1) amno
TO KOUTIL
12 palpeg eAlég
2 KOUTAAdKLa TOu ToayloU Kammapn
Alyo aAati ot pUTN TOU paxatplou
250 yp. poTOoapEAQ
2 ueoaiou peyEBoug, ArMOPAOIWHEVEG
VTOMATEG
aAdtl ye dpwpa okdpdou
piyavn
1 KOKKLVN Timeptd oe ElvO Toupoi
eAalohado

Napaokeun

AAelPTE TNV TIPOETOLHACKEVN TUITOA
s)\aq)pa pe ehatdAado. Navw otnv
TMiToa anAWOoTe OpOLOpOPPa TA
KaAooTpayylopéva pudla Kat Tig
yapideg. Apalpéate TOUG OTOpOUG
anod TiG anoPAoLWHEVES VIOHATEG Kal
KOYTE TIG O€ PETEG, TOTOBETNOTE TIG
MAve oTNV TiToA KAl TAoTaAloTE TIg
ME aAdTL pe apwua 0K0p60u 21N
ouvéxela BAATe mMavw TNV Karmapn
Kat T1g s)\lsq Ka)\Ulst TNV mitoa ue
TNV KOUPEVN OF PETEG HOTOAPEAA Kal
YapVipeTe TNV PE AwpIdeG TNG
Tuneplag Toupoi. £To TEAOGQ
MPOCBECTE EAAXLOTO TIUMEPL, APKETN
plyavn Kal aKOMA Uia popa HEPIKEG
otayoveg Aadt.

300 °C
4-5 Aemtad

Oepuokpaocia:
Xpovog ynaoipatog:

Mitoa "ROMANA"

Mapaokeudote 1 popd TN BACLKN
guvTtayn T¢g ZUUNng yla mitoa.

YALKA yia TNV EMIOTPWON

500 yp. vTopateg
BaAoIALKOG

piyavn

100 yp. caAdut

6 QIAETA 0apdEAQg
150 yp. yoToapEAa
12 pavupeg eAlEg
unept

ahatt

eAalohado

Napaokeun

AMA®OTE He TOV MAAOCTN TN JUPN TG
mnitoag o' €éva UANO Kal KAAUYTE TO
UE TIG {EPATIONEVEG, ATIOPAOLWHEVEG,
KaBapEQ anod ondpoug KAl KOUMEVEG
0g XOVTPA KOUMATLIA VTOUATEG. ATtO
navw BAATE Twpa TO BACIALKO KAl TN
piyavn Kat mpooBE0TE TO KOUUEVO
oaAduL. AMAWOTE €TONG AMO MAVW
Kal TA HIKPA KOPUATIA TNG
umoaps)\aq, oTo Ts)\oq Ta (pl)\ST(l
0apdEAAG Kal TIG EALEG, EVOEXOUEVWG
pavtioTe TNV TiToa pe Aiyo
eAalohado. KapukeUoTe e TUTEPL.

300 °C
4-5 Aemta

Oeppokpaocia:
Xpovog Ynaoiyaroqg:
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SUVTAYEQ

FAYKO ME zNOPOYZ

NMANMAPOYNAZ

Z0un: repon:

500 yp. aAelpt 150 yp. manapolva
aAdaTt AAEOMEVN)

1/8-1/4 tou /4 Tou Aitpou Yaia

Aitpou ya)\a (0x1 EPLOGOTEPO)

40 yp. uayla 30 yp. Bouwpo

100 yp. Airog 150 yp. Caxapn

2 auya 80 yp. cou)\mvweq
50 yp. Kapudla
@Aouda AepovioU
1 kKouTdAla Tng
oouUmag poUuL

Napaokeun

ﬂapacmsuaow aro 1o aAelpl, TO
aAaty, To YaAa, )\lyo axapn Kat tn
payla pia apxum cupun. ZKanaors m
Cupn KAl apnoTe TV o' sva {eoTO
MEPOG Yyila 20 AeTitd va Yivel
Mpoobéote To BolTUPO, TN Laxapn
Kal To KpokAdL TwV auy®Vv Kat
CUu®OTE T, MOTIOU va EEKOAANOEL N
Cuun (11'[0 TO AEKAVAKL. A(pnore akoua
Ha eopd TNV KAAUMPEVN CUUN va
(POUCKWOEL, (OOTIOU va JITAACLAoTEL.
An)\cocn's KaAa He Tov n)\aom n
ytkusvn (uun 0 gva opBoywvio
cpu)\)\o ue maxog 1/2 ek. ANeiTe TO
cpu)\)\o ue )\lwuevo Bouwpo Kat
anAwaoTe ™m YEuULON. TUMETs T0
xahapd. Topa oxnuatiote £va
OOKTUAISL AAeiPTe TNV eEWTEPLKN
emu@avela pue Alwuevo BouTupo 1
KpOKa6l auyou TomoBetnOTE TO
YAUKO avw oTnV MpoBepuacpévn
NMAAKA YnoipaTog Kat YnoTe To OTOUG
175 °C, mepinou 40 Aentd. Me to
EUAIVO (pTUO.pO.Kl Bya)\Ts 10 Y)\UKO
NG narapouvag ano TO QoUpvo.
KaAUyTe To YAUKO W' €va YAAOO appadk.
Oepuokpacia Ynoiparog: 175 °C
Xpovog, ynoiparog: 30 - 40 Aemta
AloBntnpag Bepuokpaciag: 90 - 94 °C

Ma ) yeuon:

ZeoTAveTE YEXPL VA Bpaoel T0 ya)\a
uE TO ﬁouwpo KalL Bavma n v
TPLUMPEVN PAoUda Aeyoviou,
MPOCBECTE TNV PPEOKOANEGUEVN
nanapouva KatL (axapn Acpnore
TO nepmou yta 10 Aemta va Bpdaoel
olyava ¢' £évav maxUppeuoTo XUAG.
AvakateyTe eAa@pad Ueoa ta
XOVTpOKOuUpEVa Kapldia, Tig
OOouATaviveg kal 1 KouTtdAla g
oounag poUuL. KClTCl BoUANno
MPOoOoBECTE AUYO KAl KAPUKEUOTE.
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YOMAKIA ME
AINAPOZIMOPOYZ

400 yp. oitapevio alelpt

125 yp. )\lvapoonopouq

2 KOUTaAdAKLa Tou ToayloU Balacatvo
ahatt

30 yp. payla

3/8 Tou Aitpou vepod

Napaokeun

MeTp1OTE TO VEPO Kal BAATE TO OTO
MTIOA TOU HiEep. MpooBEoTe TN payld
Kal To BaAaoowo aAdtL kat dlaAloTe
N Mayld oTo ennpansllo uuﬁep
MpooBéoTe apyd To OLTapevio akeupl
OTO WTOA TOU Wi&ep. ZUPWOTE OAO TO
pelyda pe tn unxavn 7 Aemnta.
KAeioTe Tn pnxavn Kat apnoTe ™
Cuun Aiyo va npeunoetl.

AAEOTE TO AlVApPOOTIOPO Kal
MPOCBECTE TOV PPETKO. ZUPNWOTE
KAAQ tn GUUN aKOpa pla ¢opd yia

10 Aemrta. I'Iap'rs my E€TOLUN
Cupwpsvn Cuun ano T0 MUTIOA TOU
ulEsp Kal PTIaETe auEéows Ta
wwuaKla (Bapoq 50 yp.). XapaETe W
€va Ko@TEPS paxaipl oTAUPWTA TNV
EMAVW ETULPAVELA KAl PiOTE TA
auéowg. TomoBeTHOTE HECA OTO
@oUpvo €va doxeio Ue vePO.
©epuokpaocia Ynoipatog:

nepinou 200 °C

Xpovog Ynaoipatog: 15 - 20 Aentd

AZMPO WQMI - 2 ywuta

30 yp. payla
1 @ALtZavi xAtapo vepo (30 °C)
1 KouTaAla ™G coUmag axapn
500 yp. oltapevio alelpl (TUmog 550)
2 KOUTAAAKLA TOU ToayloU 6aAacatvo
aAatt
25 Yp. BoUTupo N papyapivn
niepinou 3/8 Tou Aitpou xAlapo vepod
(30 °C)
Napaokeun
TpivwTe m |.10.Yl(1 Kat )\Lwo'rs m™mv padi
He ™ (axapn MEoa o' Eva cpAlT(aVl
ue vepo. KooklvioTte To q)\supl 0
€va Aekavakl. Kavte otn péon €va
AakKakL kat BaAte peoa T Alwpevn
Hayld. Avakateéyte Tdpa 1o akelpl
JE TN payld, apxifovtag amo Tn Yeon.
ﬂpooesors o aAaTt kat ™m Alwusvn
papyapivn 1 Boutupo olyd-olya,
avakatevovtag eAagpa, péoa oto
vspo AvVaKATEYPTE N Cupn 1000,
(OTIOU VA eRPaviIoTouV (puoa)\léeq
Kat va propei va agatpedei anod 1o
AekavaklL Xwpig va KoAAQ.
MaomnaAiote TN CUPN He akeupt,
KaAUYTe To Agkavakl W' €éva mavi kat
TOT[OGSTI’]OT& TO O€ JLa Caom e¢on,
yla va yivel n COun. O'rav n ¢uun
dimAaotaotel, unopeite va
ouvexioeTe. MeTd ano 30 g 40 Aenta
TOTOOE TN OTE TN CUUN TIAVW OF did
aAguUpWUEVN oavida epyaciag Kalt
SouAEYTE TNV duvatd. dTiagte €va
N 800 poAd, KAAUYTE TA KAl APT)OTE
Ta akOpa pla eopa yia 15 Aemtd va
yivouv. M' éva KopTePO paxaipt
xapaE,Ts TA KATA UNKOG. A)\sust Ta
ME VEPO KAl TOTIOBETNOTE TA NMAVW
oTnVv nMpoBepuacuevn MAAKa
Ynoigarog. Wnote to Ywpi nepinou
30 wg 40 Aemta MAVW OTNV TMAGKA
Ynoipatog. Edw pnopeite va
epyaoteite pe Tov alobnTnpa
Bepuokpaciag (90 °C). To Ywui
TPETIEL va eival podOKOKKLVO Kal va
akoUyeTal "koU@PLo", OTav XTUMATe
Tov MATOo Tou YwuloU. MeTd TO
Ynoido aleiyte 10 Ywui ue Alyo
vePO, ETOL ATIOKTA TO YPwii Hla wpaia
yuaAdda.
Oepuokpaacia Ynoipatog: 175 °C
Xpovog Ynaoipgarog: 30-40 Aenta
AloBOntnpag Beppokpaociag: 90 °C



SUVTAYEQ

WOMAKIA ME APQMATIKA
OYTA

100 yp. avapelkTa, ppeoKa
APWHATIKA QUTA (LUPWDIKA)
(avnBog, devdpoAipavo,
paivtavog)

350 yp. aAeUpl (TUmog 1050)

150 yp. XOVTPOKOMMEVO OLTAPL

(TUmog 1700)
1 KouTi Egpn payla
1 KouTaAdaklL Tou Toaylou Zaxapn
2 KouTaAdkla Tou ToayloU Balaoovo
ahatt
Alyo ¢ppEoko rumépL
80 yp. uapyaplvn n Boutupo
1 ctuyo
niepinou /4 Tou Aitpou yaia
1 Kpokadl auyoU yla emaielyn

Napaokeun

MAUVETE TA APWHATIKA QUTA,
OTEYVWOTE TA Kal YIAOKOYTE Ta.
BaATe ta dUo €idn aleuplol ¢' €va
Aekavakl. AvakaTteyte Tn paytd '
£va UEPOG amod To XAlapo yaAa Kat
™ {axapn. ApnoTe To peiypa o' éva
Ce0TO HEPOG Mepimou 15 Aemtd va
Yivel.

Zup®OoTE TN HAYLA KAl Ta urdAouna
UALKA pE TO aAeUpl, MOTIOU Va UTIOPEL
va ESKoMnOSL n ¢Oun, oxnuan(ovmq
Mla praAa, amd To AEKAVAKL. A(pnOTs
™ ¢uun aKoua Mla @opd mepimnou

30 Aentd ¢' €va {e0TO UEPOG VA YIVEL
dT1aETE Mepinou 10 Ywuakia

(Bapog 50 yp.) kat aAeiPTe TA PUE TO
avVOKATEMEVO KPOKAdL auyoU.
Xapd&te Ta YwUAKIA EMAV®
oTauUpPWTA.

TomoBeTnoTe TA YWHUAKLIA TTAVW OTNV
npo(—)apuaouevn n)\aKa ynoigatog
Kat wnOTs Ta nepinou 20 wg 25
Aemta.

Oepuokpaocia Ynaoipatog:
nepinou 200 °C
Xpovog Ynoigatog: 20-25 Aemta

YoMl ME ZOYZAMI

1 KouTi Egpn paytd

1 KOUTOAGKL TOU TOAYLOU
akatépyaotn Zaxapn

0,4 Tou Aitpou Elvoyaho

500 yp. olTapEVio aAeUpl

(Tumog 1050)

3 KouTdAla Tng coumnag
COUCAUOCTIOPO

2 KOMMEVA KOUTAAAKLA TOU ToayloU
BaAaootvo ahatt

YaAd yia Tnv endieiyn Kat

COUCAL Yld TO TIACTIAALONA

MNapaokeun

AvaKaTaLpTe n uayla pe Aiyn Caxapn
Kat p' €va PEPOG ano To x)\lqpo
Elvoya)\o AopnoTte TO ustyua g' éva
(e0TO HEPOG 15 AettTd va yivel.
Zup®OoTe TN payld pe To XxAlapo
Elvoya)\o Kal Ta uttoAolna UALKQ,
waoTou va umopei va ESKoMnOSL n
COun amod 1o AeKavakl. AProTe T
Cuun o' éva eotd PEpog 30 Aemta va
yivel, uetd upwoTte TNV £ava kat
QTIAETE £VA OTPOYYUAO 1} HOKPOUAD
Ywpi.

AleiyTe TO Ywpi pe yaia kat
TAOTAAIOTE TO UE TO COUCAL.
XapAd&Te TNV eMAVW EMIPAVELA KAl
AP OTE TO AKOMA MLla POPA TIEPIMOU
30 Aertd va yivel.

Me To EUALVO QTUAPAKL OTIPWETE TO
Ywui oto polpvo. Edw ouvictaral,
va TonoBeTeite HECA OTO POUPVO
£€va doxeio pe Aiyo vepo.

©eppokpaocia ynoiparog: 175 °C
Xpovog ynoipatog: 40 Aemtd
AloBntnpag Beppokpaociag: 90 °C

YoMl ME ZINOFAAO

150 yp. ottapevio alkeUpt (tUmog 405)

850 yp. aheUpt aikaAng (Turog 997)

10 yp. |.1C1YlCl

200 yp. E1v) Q0N (MpoguuL)

1/2 Tou Aitpou Elvoya)\o

1 KouTdAla ™G coumag 6alacolvo
aAatt

Napaokeun
KooklvioTe 10 on’apewo aAeUpl Kal
T0 a)\supl olKa)\r]q o' €va Aekavakl.
dTiagTe ot MEoN €va AOKKAKL.
Tpiwte p€oa Tn payld, xUote ano
navw ™V Evh CUPN (MpolUpL) Kat
avakatePTe TO Ye Alyo aleUpt amod
NV akpn Tou AaKkou. KaAuyTe TO
Kal apnoTe To 0' €va {e0TO HEPOG
20 Aemtd va yivel. AvakateyTe TNV
apxtkn GUpn, mpooBeate To §lvOYalo
Kal To 6alacolvo a)\cm Kal apxiote
va Cupwvsrs T0 pelyua. Aou)\sw'rs
™ GUpn 1600, GoToU va Yivel Aeia
Kal eUTAQOTN Kal va EEKOAAAG amo
™ cavida. BaAte ™ C0un o' éva
AAEUPWHEVO AEKAVAKL KAl KAAUYTE
™V He pla 6la(pavn HepBpavn,
acpr]ors v o' €va {e0TO HEPOG

1% ®peg va yiveL.
3' éva mavepL Tou Ywutol Je
dlaueTpo 25-30 K. anAwoTe YEoa
Mia Aemtn ALvn MeTOETA Kal
aAeupWOTE TNV KAAA. Twpa PTIAETE
aro 1 CUuN €va OTPOYYUAO Pwui Kal
TOTI0BETNOTE TO HE TO EMAVW UEPOG
MPOG Ta KATW HEOCA OTO MAVEPL,
TELOVTAG TO OHOLOHOPPA. AMADOTE
ano navw xahapd v TMETOETA.
ApnoTte tn (0N ¢' €va {e0TO HEPOQ
aKOPA 3 WPEG VA YiVEL, WOTIOU va
POUCKWOEL ApKeTA N UUN.

ANeup®OTE KAAA TO EUALVO pTUAPAKL.
TomoBeroTE MAVW TO YL KAl hE
Hla anmoToun Kivnon onpwETe TO
Ywui mavw otnv mAdka YnoigaTtog.
TomoBeTNOTE OTOV TIATO TOU
@oUpVvou €va MOTNPL UE VEPO, N
Yekaote Aiyo vepo W' evav
YekaoTnpa vepoU YHEoa OTO GpoUpPVO.

Oepuokpaaia Ynoipyartog: 175 °C

Xpovog Ynoipatog: nepinou 45 Aemta
AloOnTtnpag 6epuokpaaciag: 90 °C
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SUVTAYEQ

ZITAPENIO WQMI

40 yp. payta

1 KOUTAAQKL TOU ToayloU Zaxapn

0,3 Tou Aitpou vepd

600-650 yp. olTapEVIOo aAeUpL OALKNG

aAéoewv (XoVTPO)

1 KouTaAdkl Tou ToayloU BaAacoivo
aAatt

1 KOUTAAQKL TOU TOAayloU
akatépyaotn {axapn

1 koutdAwa Tng coumag Boltupo 1y
Hapyapivn

Napaokeun

Al®OTE TN payld kat tn {axapn oe
GeoTo vepd, apnoTe To peiypa o' éva
pMEpog 10 )\sn'ra va npspnost woTou
va eu<pc1vmorouv otn ¢UUN euoaAideg.
BAATe TO OlTApPEVLIO a)\supl OALKNG
aAéoewv, To aAdTl, ™ Zaxapn Kat

T0 BofJTupo nn papyapivn o' éva
T;sxu)pw'ro )\SKQVQKL I'Ipooesors

TO PElyMa TNG HAYLAG KAl SOUAEYTE
Ta OAa o€ pia Agia Cuun. Zuuwo'rs

10 Aemta TNV una)\a ™G CuuNg,
WOTIOU VA KATaoTel sun)\aorn
BoutupwoTe Alyo Tnv endavw
EMPAVELA TNG UMAAAG TNG Cuunq,
Ka)\uq,rrs NV He pia dlapavn
uequavn Kal apnoTe TV yia pia
wpa va YlVSl H COun npemel va
(POUCKWMOEL KAL Va JIMAACLACTEL.

Meta X(.oplOTE ™ ¢uun oe dUo
Kouucma dmaETs duo uaKpou)\a
chopla nspmou 15 ek. kal xapaETa TQa
M' Eva KoQTEPO, UYPO Laxaipt TPELS
(popsq SYK(]pOIO. oe Baeoq 1 ek.
Agrote To Ywui akopa pa gopd yia
Alyo va yivel, peta tonoBeTnoTE TO
navw oTn {eoTn MAAKA YnoipaTog.
Juviotatal n TonoBETnon evog
doxeiou pe vepo pEoa oto poUpvo
N 0 YEKAONOG HECA OTN CUOKEUN
KATIOU-KATIOU [E ToV YekaoTnpa
vepou.

Oepuokpaocia Ynaipatog: 175 °C

Xpovog Ynoipartog: epirnou 30 Aenta
AloBntnpag Bepuokpaciag: 90 °C
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YoMl ME MYPQAIKA

250 yp. xovrpOKouusvn 01Kc1)\n
500 yp. XOVTpOKoppsvo ottapt
40 yp. payla
1 KOUTOAGKL TOU ToayloU BaAaaoLvo
aAaTL
1/2 koutaAdkl Tou TGClYlOU Ko)\Lavépo
1/2 KouTaAdkL Tou TGClYlOU oulo
1/2 Tou Aitpou xAlapd vepod
150 yp. v Upn (mpogupl)
MNapaokeun
BAATE TN XOVTIPOKOUUEVN GIKAAN
KAl TO XOVTPOKOMUEVO OLTAPL OE Hid
MEYAAN Agkavn Kal PTIAETE OTN PEON
€va AaKKAKL. BaAte ™ payla kat
5 KouTAAla TG coumag XAlapo vepo
MEOQ O0TO AOKKAKL KAl avakaTteEPTe Ta.
KaAUyTe Tn Aekdvn He Jla MeETOETA
KaL apnote TV ¢' £va {eaTod UEPOG
va Yivel, ®OTOoU va ATMOoKTHOEL N haytda
QUOaAideg. MeTd nMpooBETTE TO
uttoAoLro vepo, TNV Ewvn Z0un
(mpoCUutL), To 6alacaolvo aAdtl Kkat Ta
dlapopa Praxaplkd kat JupmoTe
oAU KaAd tn Uun nepirou 10 Aenta
(KkaAUTtepa W' €va otabepo Hikep TG
koulivag).
KaAUyTe Eava ) UUn pe pua
TMETOETA KAl APNOTE TNV TEPIMOU
20 wg 30 Aertra va yivel. Zupoote v
akOua |la gopa Kal PTIAETE and ™
cupn eva waul Acpnon: T0 Ywpi o'
gva Caom MEPOG nsplnou 30 Aemtd
va Yivel, @OTIoU pOUCK®VOVTAG vd
dinmAaoclaotel. MeTd xapd&te To
eAappa U' Eva KopTEPO paxaipt.
SNPpwETE TO YWHI MAVW OTNV
MpoBepuaopeEVN MAAKA YNOoipuaTog
(175 °C) kal YnoTe T10. SuvioTatal n
TOTIOBETNON €VOG TUpPipaxou doxeiou
pE vepd HEoa aTO poUpVvo.
@epuOKpama LpncnuaToq 175 °C
Xpovog Ynoipatogq: nepinou 45 Aemta
Alobntnpag Bepuokpaaciag: 90 °C

2ZTPI®TAPIA ANO ZYMH ME
MATIA

500 yp. aAeUpt

ahatt

1/8-1/4 Tou Aitpou yaha
40 yp. payta

100 yp. BoUTtupo

100 yp. Caxapn ,
2-4 kpokadia auyou

repon pulnépag

250 yp. puZnépa

nspmou 50 yp. Caxapn

nsplnou 30 yp. BouTupo

1-2 auya

@AoUda AgpovioU

200 yp. pouvToUKia

TEPITIOU 2 KOUTAALA TNG coUTAg POU UL
eVOEXOMEVWG OTAPIDEG

Napaokeun

MapackeudoTe amno 1o aAelpl, TO
aAdTi, To YaAa, Aiyo Zaxapn kat
payla €va mpolUuL yia Tn JUun Je
Hayld. Skendote TN CUPN Kat
agnoTe TNV 0' £va (EOTO PEPOG YLa
20-30 Aemta va yivel. I'IpooeeoTe T0
Bourupo ™m laxapn KdlL To KpOKQ6l
TWV QUY®V Kal JUU®OTE Ta, WOTou va
EekoAANoeL n CUUN amo To AeKAVAKL.
AQNOTE AKOMA Ula GOopa TNV
KAAUPMEVN CUUN va pOUOKWOEL,
WOTIoU va dImAaclaoTel.

AMA®OTE KAAdA He Tov MAAOoTN TN
YIVOUEVN Cuun o' €éva opboywvlo
QUANO [E TIAXO0G 1/2 £K. A)\aup'rs pe
mv nposwtuaouevn YEuLON TO
xov1’po @UANO TNG Zuunq TUMETS T0
XOVTpO @UAAO TNG (uunq KaTta unKoq,
WOTE VA OXNUATIOTEL EVa KOVTO,
XOVTPO pOAO. ATt' QUTO KOYTE PETEG
HE Maxog evog SakTUAou.
AvadimAwoTte Kade (popa Ta dkpa meg
(uunq ApnoTte evéexouequ ™ 0N
aKOpa Hla popd va yivel.
TormoBeTnoTE MAVW otnv
npoeepuaousvn mAdka qJnOluaToq Ta
OTPLPTAPLA amd N pe payla Kat
lpr]crre Ta 15 wg 20 Aentad. BYQ)\TS
amnod 1o goUpvo TaA ETOLNA OTPLPTAPLA
Kal emaAeiPTte Ta U' €va yAdoo.

Oeppokpaocia Ynoipatog: 175 °C
Xpovog ynoipatog: 15-20 Aemta



SUVTAYEQ

MITA AAZATIAZ

YAikd yia Tn Z0un
750 yp. a)\supl
1/2 Tou Aitpou vepo

20 yp. payla
20 yp. aAaTl

YAIkd yia 1o YAAGO KpEuag
KapukeUote 1/2 Tou Aitpou &vny
Kpeua yahaktog 1 Creme fra&che pe
QAQTL KAl TPLUUEVO HOCXOKAPUDO

Napaokeun

Kataokeudote ' autd ta UAika

pLa Cuun llJ(.O}JLOU MeTa Euuwcrrs m
¢lun oe uaplésq (150 yp.). AuTo
avTloTolXEl oTNV TI0COTNTA, TIOU
XpeladeTal yia Tov nato. Avoi&Tte
COun og QUANO, WOTIOU VA ATIOKTNOEL
0 MATOG €va naxog 2 xtktoota. H
POpHa uropei va eival oTpoyyuAn n
opBoywvia, auTo dev nailel edw
Kavéva poAo (n OTPOYYUAR @opua
uropei va ToroBetnOel e to EUALVO
PTUAPAKL KAAUTEPA HETA OTO
poUlpvo).

Ixnuatiote yUpw-yUpw €va

Ka)\o nsplewplo yla va un Xubel

N KPEUA YAAAKTOG MAVW OTNV

NMAGKa YNoipatog, Tonoestr']ore T0
SLAUOPPWHEVO TIATO TNG LUUNG MAVW
oTNV MAGKA Ynoipatog Kat apnote
™y mita A)\oa'naq ya )\lyo va
npoynBei. XUoTe amnod navw 1o YAAoo
NG KpEpag. Na tn yelon propouv
va TormoBetnBolv nmavw Kouusva
KPEUNUDLA KAl XOVTPOKOUMEVO,
Kanviopevo Aapdi.

Aonote Tnv nita AAoaTtiag va podioel
eAa@pa, BYaite TNV Ue To EUALVO
PTUAPAKL KAl oepPBipeTe TNV LeoTn.

Oeppokpaocia Ynoiparog: 225 °C
Xpovog Ynoipartog: mepirnou 10 Aenta
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Ncnonb3oBaHue

MpoeT nn peno o nuuue ¢ XpycTALLen KOPOUYKOW Unmn
0 cBeXeuncne4yeHHoM xnebe, BOCMOMb30BaBLUKCH
Knpnmyom, Bl nony4nTe BbINeYKy, KOTopas He
TOMbKO CpaBHUMA C pPe3yNbTaToOM BbINeYyku B
60NbLIO KaMEHHOM Meyn, HO fa)ke NPeBOCXoauT
€ro, Tak Kak Temneparypa B NpoLECCe BbINEYKN B
nepBOM criy4ae MOXeT perynmpoBaTbeca, Npu4emM
O4Y€Hb TOYHO.

L=
()
MopAagok nencTBUM:
Puc. 1 — CHUMUTE KPbILLKY C PO3ETKMW, Pacnofio)KEHHOW Ha
()}

3a/iHen CTeHKe AyXOBOW Neyu (Tonbko AnA
HeKoTOopbix moaudukKauun nevemn) (puc. 1).

— MpucoenouHnTe ganee HarpeBaTesbHbIN ANIEMEHT K
po3eTKe, pacrnonoXXeHHOW Ha 3a4Hen CTeHke
nyxoBon neun (puc. 2). (HarpeaTenbHbI 3N1EMEHT
HZ 026 ona PS 026/027 ponxeH 6bITb 0hOpMIEH
OTAeNIbHbIM 32aKa30M.)

— lMonoxuTe Kupnuy Ha peeTky (puc. 3),
UMEIOLLYIOCA B KOMMMEKTE NOCTaBKW, U BCTaBbTe
Puc. 2 7/ \‘ peLeTKy C KUPNNYOM B AYXOBKY HA HUXKHUI
YPOBEHb HaJ HarpeBaTeNlbHbIM 3NIEMEHTOM (puC. 4).
BHumaHue! He KnaanTe KMpnvy HenocpeacTBEHHO
Ha HarpeBaTebHbIV 3MEMEHT.

— NoBepHUTE pyyKy yI'IpaBJ'IeHI/IFI ~Pexunm paboTbl” B
nonoxexuve ,Kupnny” (& / ~—

———— NoBepHUTE py4Ky yrpaBreHuA ,,TemnepaTypa
5 5 P XenaeMmoe 3Ha4eHue Temneparypsbl.
/}/\ U o \ - MporpesaiiTe AyXOBKY Npu Temneparype,
: : yKa3aHHOI B peLienTe, A0 TeX Nop, Noka He

noracHeT cuMBON Harpesa. Kupnud HarpesaeTca,
6narogapA NpUcoeanHEHHOMY HarpeBaTenibHOMy
Puc. 3 anemeHTy. BoibpaHHaA TemnepaTypHaA CTyrneHb BO
BPEeMA HarpeBa OyXOBKW U3MEHATLCA He AOMKHaA.
Tonbko ana ayxobix neven Cepun 200: B pexxume
BbINEYKM NeYvb NPoAoIKaeT HarpeBaTbCA
HEeKOTOpOoe BPeMA 1 Npu OTKPbITON ABepue.

— [InA 3aknaabliBaHUA NPoAyKTa BbiNeyku Bbl
MOXeTe BOCMNOSb30BaTbCA NpunaraemMbim
OepeBAHHON lonaTkon. 3aroToBEHHbI ANnA
BbINEYKN NPOAYKT KNafaeTcA HENOCPEACTBEHHO Ha
KUPMNUY - HEe CTaBbTE HA HEr0 HUKaKUX BbINEYHbIX

dopm.

Puc. 4
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Bbl MOXeTe BbineYb HECKOMLKO NOPLIMIA MULILbI
noapAga. Npun aTomM BpeMA BbINeykn, NpuxoanALleecq
Ha ofHy nopuuio, ysenumunsaeTtcA Ha 1-3 MuHyThI. B
3aBNUCUMOCTW OT BESIMYUHbI MULLbI HA KMPINY MOXHO
3aKnapabiBaTb TaKXXe HECKONbKO NopLmi
OAHOBpPEMEHHO.

Mpwn BbiNneykun xneba Mbl peKoMeHayem
Nnonb30BaTbCA TEMMNEPaTYPHbLIM YYBCTBUTESIbHbIM
cTep>xHeM. BctaBnanTe CTepXXeHb B CaMOW BbICOKOM
TOuke TecTa. YyBCTBUTENbHbBIA 3NEMEHT U3MepAET
Temnepartypy BHYTPpW NPOAYKTa U BbIKO4aeT
OYXOBKY, KaK TOSIbKO AOCTUraeTcA Temneparypa,
YCTaHOBMEHHAA Ha TeMnepaTypHOM CTEPXKHE.

Mo oKoHYaHMKM NpoLecca BbiNeYkn NoBepHUTE
nepeknoyartesnb Ha 0 (MOXKHO BbIK/IOYATh U paHblue,
YTOBbI UCMONb30BaTb OCTATOYHOE TEMJIO).

[Mocne BbleMKM rOTOBOro NpoAyKTa ABepua AyxoBOu
ne4ym AOMKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITOW, MoKa Npmbop
He oxJlaAMTCA NOAHOCTLIO. B uenax sawmTbl
3NEKTPOHHbIX 3/1IEMEHTOB NOCSE BbIKOYEHUA
OYXOBKM aBTOMAaTM4YECKU BKOYAETCA cucTema
oxna)kaeHuA Kopnyca npubéopa. BeiHMMaTb knpnny
N3 NeYn MOXHO NNLLb NOCSe TOro, Kak KUpnuy
MOMHOCTbLIO OXNaguTCcA.

Ouucrka

C ocTbIBWeEro Kupnuya cHUMuTE Harap. CHuMuTe
KUPMWY C peLleTKn, NepeBepHUTE ero u CHoea
nonoXxuTe Ha peLleTky. MNpu cneaytowem
NCMoNb30BaHUN MeNIKME OCTaTKM Ha MOBEPXHOCTHM
Kupnuya cropatoT. Bce, 4To ocTaHeTcAa nocne aToro
Bbl MOXeTe yaanuTb C MOMOLLBIO LLETKMN.

HecMmoTpsa Ha 06>or Ha Kupnuye MoryT BO3HUKaTb
OCTaTOYHble MATHA, KOTOPbIE OHAKO He
CKasblBalOTCA Ha BKYCe NPUroTOBNAEMbIX
NPOAYKTOB.

He monTte kupnuy Bogon u mbinom! Beneactene
BIQXXHOCTU B Marepuasne kKmpnu4a moryT
NOABNATLCA TPELUNHbI.

[Tones3Hble coBeThbl

BHumaHue:

B HopManbHOM pexxnme akcniyaTaumn AyxoBow
neYyn KMpnuy N HarpeBaTesbHbIN 3N1eMEHT LOMKHbI
ObITb BbIHYTbl N3 AYXOBKMW, @ pO3eTKa Ha 3a4Hen
CTEHKE Meyun CHOBa 3aKpbiTa KPbILLKOW.

[inAa TecTa, co3peBaHne KOTOPOro TpebyeT 60MbLLOro
BpeMeHMW, NOBEPXHOCTU cnefyeT cMas3aTb
PacTUTENbHBLIM UMW CIIMBOYHBIM MACIIOM, UIN Xe
BbICTENUTbL MNPO3pPaYyHON NNEHKON UNN MOKPbLITh
B/I2>XHbIM MOCYAHbIM MOMOTEHLEM - MPU 3TOM He
6yneT BO3HMKATb TONCTAaA XXecTKasa Kopka.

Mpu BbINEYKE TECTO AOMKHO TAHYTbCA, 6€3 Toro,
YTOObI Ha ero NOBEPXHOCTU NOABMAMMUCH Pa3pbIBbl.
3OTo gocTuraeTcA 3a c4eT HEeCKOMbKUX
npokKanbiBaHU BUIKON UNW HaZpe3aHna HOXOM.

XnebHoe TeCcTO OOMKHO BCXOAMTb B KOP3UHKE,
KOTOPYIO CrneayeT 3aKpbiTb TOHKUM NONOTEHLEM, MO
BO3MOXXHOCTW 06UNBHO 06ChINaHHbIM MYKOW. TecTo
BbIJTOXUTb, NPUXXaTb U CMa3aTb MacsioM. KOp3uHku

C BbINYKJbIM NIETEHNEM OCTaBMAIOT Ha TecTe
3ameTHbIN penbed. B3owenwee TeCTo BbINOXKNTb Ha
KUpPNUY 1 Ha4yaTb BbINEYKY.

YKasaHHble B peLienTe 3Ha4eHUA BpeMeHu
BCXOXECTW TecTa MoryT MEHATbLCA B 3aBUCMMOCTU OT
BMTAXXHOCTU M TeMMepaTypbl Bo3ayxa. BaxkHo, 4Tobbl
B npoLiecce co3peBaHna 06bem TecTa NpMMepHo
yasounca. Mocne Toro, Kak TecTo B3oMAeET, ero
cnenyeT BbIMECUTb elle pas BPy4HyIo.

[inAa Toro, 4Tobbl TECTO HE KNEWnock, obpaboTanTte
MYKOW pyKu 1 NpoTuBeHb. CKaTanTe Ha NpoTUBHE
TECTO B LWIap TakK, YTo6bl OHO CTano 3NacTUYHbIM, HO
Npy 3TOM HE 6bINO KNENKUM.

TecTo ANA NMUUbI HY)KHO packaTtaTb AOCTaTOYHO
TOHKO, TOraa nuuLa XopoLLo NpoXapuTcs.

TemnepaTypsbl, yKasaHHble B peLenTe, ABNAITCA
OPVEHTUPOBOYHBbIMU. MpUroToBNEHNE NULLbI 13
3aMOPOXKEHHOIO COCTOAHWUA NMPOUCXOANT COrMacHo
pekomMeHaauMAM PUPMbI-M3roTOBUTENA.

BHumaHue! He knaguTe Ha Kupnuy cbipoe MACO UIu
pbIBy, TaK Kak BbICTyNawLMn COK MOXET yXyALnTb
BKYCOBble Ka4ecTsa npoayKra.
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PeuenTbl

OCHOBHOW PELEENT
MPUIOTOBJTEHNA NULLbI
Ha 3 nuuubl anameTpom okoro 20 cm

OcCHOBHOW peLenT TecTa Ana nuuubl
20 . gpoxoken

1 WwenoTka caxapa (Ha KOHYMKe Hoxa)
1/8 n BOAOBI

250 r NwWeHNYHON MyKKn

40 r oNMBKOBOIro Macna

1 YyanHana noxka conu

MpuroTtoBnexvne

Myky npoceATb B Mmucky. Coenatb
B MYKe No cepeanHe KaHaBKy U
[06aBUTb TyAa PpacKpOLIEHHbIX
ApOXOKEen ¢ caxapoM. Bee cmewwatb
€ HebOoMNbLUINM KOTMYECTBOM TENJI0N
BOAbI M 06aBUTb HEMHOTO MYKMU.
HakpbITb 1 nocTaBuTb Ha 20 MUHYT
B Tenno, 4Tobbl TECTO MNOAHANOCH.

3arem, no6asue npoyne
WHTPeaneHTbl, BbIMECUTb rMmaaKoe
anacTu4Hoe TecTo. TecTo JOMKHO
XOPOLUO OTAENATLCA OT NoCcyabl.
Mocyay ¢ TeCTOM HaKpbITb U eLle pas
NoCTaBUTb BCXOAUTb B TEMMO — TECTO
[OMKHO YBEeNMYnTLCA B 06beme
BOBOE.

Tenepb TECTO HY>KHO pa3fgenunTb Ha
4YacTu 1 BblA4aBUTb, BbITAHYTb UK
packaTaTb 3 Kpyr/blX NeneLKn
TONWWMHOW 5 MM 1 gnameTpom 20 cm.
Mo kpaAm caenatb 60pTUK 1 cM
BblcOTON. [pu NpuroToBneHnm
TecTa cneauTe 3a TeM, Y4Tobb!
TeCcTo He Kneunockb. My xopoLwo
pacnpasuTb U HAKONOTb Kpas
BUJTKOMW, 4TOObI NPY BbINEYKe He
BO3HMKanu nysbipu. [oToBasa
3aroToBKa nuuubl, AOMOSIHEHHAA
rapHupom, 6epeTcA NocbiNaHHbIM
MYKOW AepeBAHHOW NONaTKom un
OAHUM OBUXEHWEM BblKnaabisaeTcA
Ha nporpeTbii Knpnudy. Tenepb, Kak
roBOpuTCA, AeNno Mactepa bouTcs.
MprmepHo Yepes 5 MUHYT ¢
NOMOLLBIO NlonaTku Bel moxeTe
BbIHYTb 32)XKapPEHHYIO BKYCHYIO
nmuy.
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MNMoka BbinekaeTcA ogHa nopumA
nuuubl, Bbl MOXeTe yXe roToBuUTb
cnepywouwyto. He 3abbiBante
06UNBLHO NOCbINaTb MyKON TECTO Npu
packaTbiBaHWM, TOrga OHO He byaeT
KNenkunm.

Ecnv rapHup ¢ nuuubl cnyyanHo
nonagaeT Ha KNPNWU4, CHUManTe ero
ckpebkom anAa tecta nnm
OepeBAHHOM NoNaTKoM.

Muuua ,,MYNILE3E”

1 X TeCTo AnA nuuLbl COrnacHo
OCHOBHOMY peuenTy

WHrpeomeHTbl AnA rapHmpa:

2 cpegHuUX No BeNMYMHE NyKOBMLUbI
4 MACUCTLIX NnoMmaopa

1 YanHaA noxka cenbaepen C Cosbio
HEeMHOro 4YepHoro nepua

operaH

250 r mouuapennsl

10 wT. coune aH4oycoB

2 CTONOBbIX JTOXXKWU Kanepcos

10 YepHbIX MaCNuH

O/IMBKOBOE Macso

[Mpurotoenexve

MpuroToBNEHHOE MO peLenTy TeCTo
MMULbI XOPOLLO packaTaTb W crnerka
cMasaTb OfIMBKOBbLIM MacoM.
TomaTbl pa3pesaTb Ha YeTbIpe YacTu,
ownapuTb KUMATKOM, O4YUCTUTb OT
LUKYPKU U CEMEYEK U A0SNbKaMU
BbITOXWUTb Ha nuuuy. Hapesatb
Ky6uKamu nyk 1 nocklinatb ero
paBHOMEpPHO Ha nuuuy. 3atem Bce
3anpaBuUTb CeflbAepeemM 1 YepHbIM
nepuem.

BbINOXWUTb Ha NULLY NONOCKKU dune
aH4yoycoB. B 3akntoyeHne nosepx
BbINIOXWTb Kanepcbl U MacivHbl.

MoKpbITb NMULY Hape3aHHOW
MoULLapennon n 3ateM obunbHO
noceinatb operaH. MoxHo ee ewe
pas onpbiCKaTb OfIMBKOBbIM MacsioM
— TOrga nuuua nosy4vaeTcA 0cobeHHOo
COYHOW. 3aroToBKa nuLLbl
noabupaeTcA NOCbINaHHON MYKOW
OEepeBAHHON NTONAaTKOM U
BblKN1aAblBA€TCA HA MNPOrpeThIn
Knpnuy.

300 °C
4-5 MuHyT

TemnepaTtypa:
Bpema npurotoBneHua:



PeuenTbl

Muuua ,,KBATPO-CTADKOHN”

1 X TecTo AnA nuuLbl COrnacHo
OCHOBHOMY peuenTy

WHrpeamveHTsl onAa rapHupa:

2 CTOMOBbIX NIOXXKM LAMMUHBOHOB

4-5 ronoBOK apTULLOKOB

2 nomupgopa

1 ronoska nyka

6 WT. hune aH4yoycoB

8 YepHbIX MacnvH

6 NOMTMKOB canAmMu C Nepuem
operaH

250 r mouuapennsl

ONMMBKOBOE Macno

[MpuroToBnexHune

Packartatb TeCTo nuuubl A0 TONWWMHbI
5 MmM. Ha npegBaputenbHo
CMasaHHOe MacnoMm TecTo no
YeTBEPTAM BbINOXNUTb rpubbl,
apTULLOKU, OYMLLEHHbIE MOMUAOPLI U
canAamu.

Ha canAaMu nonoXxuTb Menko
nopy6neHHbIV NYK 1 hrne aH40yCcoB.
MoBepx Bcero naet Hape3aHHasaA
Kybvkamu mouuapenna un 3atem
mMacnuHbl. Bce aTo 06unbHO
3anpaBnAeTCcA OpPeraHom.
MoaroToBREHHYHO NULLYY MOXHO
COpPbI3HYTb ONTIMBKOBbLIM MacsioMm.

300 °C
4-5 MUHYT

Temnepatypa:
BpemA npurotoBneHuaA:

Muuua ,,MeckaTtopu”

1 X TecTo AnA nuuubl COrnacHo
OCHOBHOMY peuenTy

WHrpeaneHTbl AnA rapHmpa:
100 r MONMOCKOB, BEIMOYEHHbIX B
COSIeHOW BOAE unv mapvHage
100 r 3aMOPOXKEHHbIX UK
KOHCEpBUPOBaHHbLIX KpaboB
12 YyepHbIX MacnuH
2 YanHble NOXKK Kanepcos
1 wenoTkKa conu
250 r mouuapennsl
2 cpefHUX MO BEMMYMHE OYULLEHHbIX
nomunpopa
YecHo4YHaA conb
operaH
1 CTPY4OK KpacHoro nepua,
BbIMOYEHHbIV B MapuHage
ONMBKOBOE Macno

[MpuroToBnexHue

3aroToBKy nvuubl crierka cmMasatb
onmBKoBbIM MacnoM. Ceepxy
paBHOMEPHO pacnpenennTb XOPOLLO
NPOCYLUEHHbIE MOSTIOCKMN U Kpabbl.
M3 ounLeHHbIX NTOMUAOPOB yaanuTb
CeMeyKM, AoNbKamu BbIIIOXNUTb Ha
nuuuy. Bce nocbinTb YeCHOYHOW
conbto. B 3akntoveHne nosepx
NONOXWTb Kanepcbl U MacnuHsbl.
Muuua nokpbiBaeTcA Hape3aHHOoN
OonbKamu Mouuapennon u
yKpallaeTcA NnonockaMu KpacHoro
nepua. Ceepxy 406aBuTb LLENOTKY
YepHOro nepua, Nocbinarb 06UNLHO
operaH 1 B 3aKto4eHne 6pbI3HYTb
HEeCKOIbKO Kanesib macna.

TemnepaTtypa: 300 °C
BpemAa npurotoBneHua: 4-5 MUHyT

Muuua ,,POMAHA”

1 X TeCcTo ANnA nuuLbl COrnacHo
OCHOBHOMY peuLenTy

WHrpeameHTbl AnA rapHmpa:
500 r nomnaopos
6asnnunka

operaH

100 r canAmn

6 WT. pune aH4oycoB
150 r mouuapennesl
12 YyepHbIX MacnuH
YepHbIn Nepew

conb

ONMMBKOBOE Macrno

[puroToBnexHvne

Ha packataHHoe TecTo nuuubl
BblKNaabiBaloT 6MaHWNPOBaHHbIE,
OYMLLEHHbIE, KPYNHO Hape3aHHble
nommaopsl 6e3 cemedvek. CBepxy
pacnpenenaAloT 6a3unuKy 1 operaH u
KnagyT Hape3aHHyo NoMTUKamm
canAmn. 3aTem BbIKNaabiBaloT
HapesaHHyIo Kybukamu mouuapenny
N B 3aKJIo4eHne une aH4yoycos 1
MacnuHbl. [MogroToBNeHHyo nuuuy
MOXHO COPbI3HYTb ONIMBKOBbIM
MacrioM, a Tak>Xe MoNoXUTb YEPHbIN
nepeu.

TemnepaTtypa: 300 °C
Bpema npurotoBnenua: 4-5 MuHyT
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PeuenTbl

NMAPOI' C MAKOM

TecTo: HauyuHka:

500 r myku 150r

conb nepemosioToro

1/g-1/4a n Mmonoka maka

40 r apoxoken poBHO 1/4 n

100 r >xwupa Mosioka

2 Anua 30 r cnnBOYHOro
Macna

150 r caxapa

80 r nsioma 6e3

KOCTOYEK

50 r opexoB

JINMOHHbIE KOPKMU

1 cTonosan

NIoXKKa poma
MpurotoBnexwue: .

3 MYKW, CONN, MONOKa, APOXOKEN n
HebonbLOro KoNM4ecTBa caxapa,
NpUroToBUTbL TECTO. lNocyny ¢ TeCToMm
HaKpPbITb U NOCTaBUTb HA 20 MUHYT B
Tenno. BeimecnTb TECTO C Macnom,
caxapoM U ANYHbBIM XXENTKOM Tak,
4YTOObI OHO OTAENANOCH OT NOCYAbI.
[laTb TecTy cHoBa B30MTU B
3aKpbITON Nocyae A0 yBeNMYeHua
ero obbema BaBoe. [0ToBoe TecTo
XOPOLUO packataTb NPAMOYrofibHbIM
cnoem TonwwuHom 1/2 cm. Cmasartb
TECTO PacTOM/IEHHbIM CINBOYHBIM
MacsioM 1 BbINIOXWUTb Ha TECTO
Ha4nHKy. CKaTaTb HENMOTHO TECTO C
Ha4YMHKOM B PyneT 1 caenatb U3 Hero
konbLo. CMasaTb CHOBa C/IMBOYHbIM
MacsioM UM ANYHBIM XXENTKOM.
BblNoxuTb Ha NpeaBapuTenbHO
pasorpeTbii NPOTMBEHb U NeYb .
okono 40 muHyT npu 175 °C. [oTOBbIN
NUPOT BbIHYTb U3 MeYX C NMOMOLLBIO
AepesAHHOM nonaTtkn. Ceepxy nupor
obpaboTaTb apak-rnasypbto.

Temnepatypa: 175 °C

Bpewms npurotonexuna: 30-40 MUHYT
TemnepaTypHbIN HyBCTBUTENbHBIN
anemeHT: 90 - 94 °C

HavuHka:

[oBecTn 4O KUNEHNA MOMOKO,
3anpaBfieHHOE Mac/iOM U BaHWUNbIO
WY HAaTEePTbIMU IMMOHHbLIMU .
KopKamu, no6aBnTb NEPEMOSIOTHIN
Mak 1 caxap. [JaTb cMecu oKono
10 MMHYT CNOKOWHO NpOBapuUTbCA
00 Kauweobpa3HOro coOCToAHMA.
[o6aBNTb N3MeNbYEHHbIE OPEXMU,
n3ioM, 1 NOXKY poma un Bce
nepemewarsb. [1pu xenaHun
[06aBNTb ANLO U CHATbL Npoby.
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BYJIOYKU C JIbHAHBIM
CEMEHEM

400 r NWeHNYHON MYKM

125 1 NbHAHOro cemeHn

2 YanHbIX JTIOXXKWN HaTypanbHOW
MOPCKOW conn

30 r opoxoken

3/8 n BOABI

[MpuroToBnexue:

OTMepUTb HY>KHOE KONMYECTBO
BOAbI M CNNTb €€ B COCyA AnsA
BbiMeluMBaHuMA. [Jo6aBUTb APOXOKH,
MOPCKYHO COJb 1 BCE NepemMellaTb
Melankon. MeaneHHo ccbinaThb B
cocyq, AnA BbIMewnBaHmA
MEeHNYHYIO MyKyY. BeiMecuTs Bce
MeLlankou B Te4eHMe 7 MUHYT, Nocne
Yero OCTaBUTb TECTO Ha BpemA B
nokoe.

CMOonoTb NbHAHOE cemA n 4obaBUTb
ero B TecTo. Bce BmecTe ewe pas
BbIMeCUTb B TeyeHue 10 MUHYT.
[0OTOBOE TECTO BbIHYTb U3 cocyaa AnA
BbIMELUMBAHNA U TYT Xe NPUroToBUTb
N3 Hero 3aroToBKu bynoyek (Bec

50 r). Bepx 3aroToBOK KpecToo6pa3Ho
Hazpe3aTb HOXXOM U HEMEAIEHHO
nocTaBuTb UX B NeYb. B oyxoBKy
nocTaBunTb COCYA C BOAOM.

Temnepatypa npu Bbine4ke:
ca. 200 °
Bpewma npurotosnexua: 15 - 20 MUHYT

BEJIbIA XJIEB - 2 6yxaHku

30 r apoxoken

1 yawka Tennown soapl (30 °C)

1 cTonoBsanA noxka caxapa

500 r nweHn4Hon Myku (nomon 550)

2 YalHbIX JIOXXKW HaTypanbHOu
MOPCKOW conm

25 r CnMBOYHOrO Macna unu

mMaprapvHa
npumepHo 3/8 n Tennon Bogpl (30 °C)

[NpuroToBnexwe:
JpOX>KN pacKpoLnTb U PacTBOPUTL

BMeCTe C caxapoM B Yallke C BOAOMW.
B nocyny anA Bbine4yku NnpoceATb
myKy. Caenatb no cepeanHe
yrnybneHue n nobaesnThb Tyoa
aCTBOPEHHbIE APOXOKMU.
epemeLlaTb MyKy € Apoxokamu,
Ha4MHaA oT cepeaunHbl. o mepe
nepemewmBaHnA 0o6aBnATh B
BOJAY COJSlb M PACTOMJIEHHbIN
mMaprapuH unm macno. Tecto
BbIMeLWVBaTb A0 TeX nop, noka
OHO He Ha4YHeT NMy3bIPUTbCA U
oTAenATbeA OT nocyabl. Mpuckinatb
TECTO MYKOW, HaKpbITb NoCyay
NONOTEHLEM U1 MOCTaBUTb B TEMJIO,
YTObObI TECTO MOrNO B30MUTU. Korpa
TecTo yBennunTcA B o6beme BABOE,
€ro MOXKHo obpabartbiBaTb Aasnblue.
Yepes 30 — 40 MUHYT BbINOXMNTb
TECTO Ha MOCbINaHHbIN MyKOW
NPOTVBEHb M C CUSION BbIMECUTb.
Cpenatb 3aTem OgHy Unu ase
6yXaHKW, HAaKpbITb CBEPXY U eLle pas
OCTaBWUTb BCXOAUTb Ha 15 MUHYT.
Hagpesatb 6yxaHku BOOMb OCTPbIM
HOXXOM, CMa3aTb BOAOW M BbITOXUTb
Ha NporpeTbIn Kupnud. Xneb
BbINEKAETCA B TEYEHME NPUMEPHO
30 - 40 MuHyT. MNpun 3TOM BBl MOXETE
MCnosnb3oBaThb TEMMNEpPaTYpPHbIN
4YyBCTBUTENbHBLIA AaTynk (90 °C).
[oToBbIV XNE6 AONKEH NUMETb
30/10TUCTO-KOPUYHEBBIA OTTEHOK U
npv NOCTYKUBAHWMN NO AOHbILIKY
UMeTb OT3BYK NyCTOThI. [0OTOBbLIN
xneb TyT Xe cnerka cmasatb BOAOW —
npv 3TOM €ro NOBEPXHOCTb
npuobpeTaeT KpacuBbIN rMAHel,.

Temnepatypa npw Bbinedke: 175 °C
Bpewma Bbineyku: 30-40 MUHYT
TemnepaTypHbIin HyBCTBUTENbHbIN
paTt4yuk: 90 °C



PeuenTbl

BYJIOYKU C 3ENIEHbIO

100 r cmecu 3enexHu
(ykpon, niobucTok, NeTpyLuKa)

350 r myku (nomon 1050)

150 r NWeHNYHON MyKK rpy6boro
nomona (nomon 1700)

1 ynakoBKa CyXux APOXOKen

1 yanHaa noxka caxapa

2 YanHbIX NNOXXKWN HaTypasbHOW

MOPCKOM conu
HEMHOrO CBEXEro YepHOro nepuy
80 r maprapuHa unum camBo4HOro
macna

1 Aanuo

okono 1/4 n monoka

1 ANYHBIN XXENTOK AJ1A CMa3biBaHNA

[MpuroToBneHue:
3eneHb NOMbITb, MPOCYLWNTb Y MENKO

nopyoute. Myky o6oux copTos
BbINOXMWTb B nocyay. Apox>xu
nepemeLuaTb C 4acTbio TEMNOro
MoOnoKa, fobasus Tyga caxap.
MocTaBWTb CMECb B TEMIO BCXOAUTb
NPUMEpPHO Ha 15 MUHYT.

CwmeluaTb C MyKOW OPOXOKU U Mpoyne
WHIPEeANEHTbI U BIMECUTDb BCE Tak,
4YTO6bI TECTO OTCTaBaNo OT Kpaes
nocygbl. lNoctaBuTb CHOBA B TEM/O
ANA co3peBaHnA NPUMEPHO Ha

30 MUHYT.

Cpaenatb 10 6ynoyek (no 50 r),
cMasaTb UX B3BUTbIM XENTKOM 1
caenaTb CBEPXY KpecToobpasHbIv
Hagpes.

BbInoxuTb 6ynoyky Ha NporpeThin
KMPMWY U BbiNeKaTb B TEYEHNE

20 - 25 MUHYT.

Temnepatypa npu Bbineyke:
okono 200 °C
BpemaA Bbine4ykun: 20-25 MUHYT

XJNEB C CEMEHAMU KYHXYTA

1 ynakoBKa Cyxux ApOoXx> ke

1 yanHaa noxka 6yporo caxapa

0,4 n naxTbl

500 r nweHn4yHon Mykm (nomon 1050)

3 CTONOBbIX TOXKKMW CEMAH KYHXYTa

2 MonHble YanHble NOXKMK
HaTypasibHOW MOPCKOW COnu

MOJIOKO AJ1A CMasblBaHUA 1

KYHXYT Ana obcbinaHma

[MpuroToBnexue:

CwmewwaTb ApOXOKM C caxapom n
YyacTblo Tennoro Mmonoka. locrasntb
CMeCb B Tensio BCXOAMTb MPUMEpPHO
Ha 15 MUHYT.

BbiMecuTb ApoXoku ¢ TEMON naxTon
W NPOYMMW UHTPEANEHTaMU Tak,
4TOObI TECTO OTCTaBAsNO OT Kpaes
nocyabl. [octaBuTb CHOBa B TEMJO
ON1A CO3peBaHNA NPUMEPHO Ha

30 MUHYT, 3aTEM BbIMECUTb U
coenatb U3 Tecta 6yxaHKy unu
xnebeu.

Cwmasatb Monokom n obcbinatb
KYH>XXYTOM. 3aroTOBKY Hazpes3aTb 1
NnocTaBuTb CHOBA B TEMO AnA
CcOo3peBaHuA NpUMepHo Ha 30 MUHYT.

C nomoLbto AepeBAHHOM NonaTku
BbINOXWUTb XNeb B AyXOBKY.
PekomeHayeTcA B oyXoBKe
HECKOJIbKO YBENUYUTb BIIAXKHOCTb.

Temnepatypa npwu Bbineyke: 175 °C
Bpema Bbineyku: 40 MUHYT
TemnepaTypHbI YyBCTBUTENbHbIN
patumk: 90 °C

XNEB N3 NAXTbI

150 r nweHn4Hom Mykun (nomon 405)

850 r p>xaHon Myku (momon 997)

10 r gpoxoken

200 r onapbl

1/2 n naxTol

1 cTonoBanA NoXxkKa HaTypanbHOM
MOPCKOW conu

[NpuroToBnexue:
MWeHNYHYIO 1 pXKaHy MyKy

npoceATb B MUCKy. Caenartb no
cepeavHe KaHaBKy, pacKpoLwWnTb
Tygoa ApOXOKW, BNNTb onapy u
nepemeLarb C MyKOW, Ha4MHaA oT
KpaA KaHaBku. [Nocyay 3akpbITb U
NnocTaBUTb CMECb BCXOAWUTb B Tense
npumepHo Ha 20 MuHyT. OCHOBY
TecTa nepemeluaTb, 06aBUTb
naxTy, MOPCKYIO COfb U BbIMECUTb
nonyymBLLEEeCA TeCTO A0 COCTOAHUA,
KOra OHO CTaHeT MaaKumM u
3M1aCTNYHbBIM U NTErKo OTAENAETCA OT
[OCKU. BbINoXuUTb B NOCbINaHHY0
MYKOW MOCYAY N HaKpbITb
npo3payvHon nneHKon. MNMoctaBnTb
TecTo B TEM/O AJ1A CO3PEeBaHnA Ha
nonTopa 4vaca.

B3ATb XNebHyI0 KOP3UHKY
anameTpom 25-30 CM U BbINOXUTb ee
TOHKWUM JIbHAHBIM MOSIOTEHLUEM, FYCTO
nocbinaHHbIM Mykoi. Caenatb 13
TecTa Kpyrnyo byxaHKy, NonoXnTb
€€ B KOP3UHKY BEPXOM BHU3 U
paBHOMEPHO 06>aTb. CBOBOAHbIE
KOHLbI MOMIOTEHUA CX1IECTHYTh APYr C
apyrom. OcTaBuTb TECTO BCXOAUTL B
Tenne npumepHo Ha 3 Yyaca, noka
OHO CYLLECTBEHHO He YBeNN4nTLCA B
obbeme.

XopoLo noceinarb MyKowu
[epeBAHHYI0 nlonatky. YIoXnTb Ha
nonarky 3arotoBKy xneba n ogHUM
OBWXXEHNEM BbINTIOXNUTb €€ Ha
Knpnuy. B gyxoBKy noctaebTe
CTakaH C BOAOW UNN Xe YyBENUYbTE
BNI@&>KHOCTb C NMOMOLLbIO
pas3bpbl3rnBatensa BOAbI.
Temnepatypa npwv Bbineyke: 175 °C
BpemaA BbiNeyku: okono 45 MUHYT
TemnepaTypHbIn HyBCTBUTENBHbBIN
natymk: 90 °C
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XNEB ,,300POBbE”

40 r gpoxoken

1 yanHaa noxka caxapa

0,3 n BoAbl

600-650 r NweHN4HOM MyKn rpy6oro

nomona

1 YariHaA NoXKKa HaTypanbHON
MOPCKOW conmn

1 yarHaa noxxka byporo caxapa

1 cTonosaA no)xka CrMBo4HOro
macna unu maprapuHa

[Mpurotosnexue

OpoXOKK 1 caxap pacTBopuTb B
Tenson Bofe 1 0CTaBUTb Ha

10 MVHYT, NOKa TECTO He HaYHeT
nysblpuTbCcA. B oTAenbHyo nocyay
BbiCbINaTb MyKY, A406aBUTb COb,
caxap v macno unu maprapvH. Bnnte
Tyaa ApOX>KeBOW COCTaB U BCe
nepemeLiaTtb 40 COCTOAHMA MMaaKoro
TecTa. BelImecnTb TECTO B Te4eHue
10 MMHYT, NOKa OH He cTaHeT
3anacTnyHbIM. MNoBEPXHOCTL TecTa
crnerka cmMasaTb XXUPOM, HaKpbITb
NpPO3payHON MNIEHKOW N OCTaBUTb Ha
yac BcxoauTb. O6bem TecTa JOMXKeH
yOBOUTLCA.

3aTem BbIMECUTb TECTO U pa3aennTb
ero Ha aBe yactu. Coenatb aBe
YOJIMHEHHbIE 3aroTOBKU NPUMEPHO
no 15 cm n HagpesaTb Ux nonepek
OCTPbIM BRaXXHbIM HOXXOM Ha rny6uHy
po 1 cm. JaTb xneby ewe pas B
TeYeHne KOPOTKOro BPEMEHMU
B30OWTW, NOCIE Yero BbINIOXUTb Ha
HarpeTblii Kupnu4. PekomeHayeTtcaA
NnocTaBuUTb B AYXOBKY COCYA C BOAOMN
WIN XXe BpemA OT BPEMEHMU
BMpbICKMBATbL BOAY.

Temnepatypa npu Bbineyke: 175 °C
Bpema Bbine4ykun: okono 30 MUHYT
TemnepaTtypHbIN HyBCTBUTENbHbIN
naTtymk: 90 °C
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NMPAHBbIA XNEB

250 r p>kaHow Myku rpyboro nomona

500 r NweHnYHOM MyKn rpyboro
nomMona

40 r gpoxoken

1 YariHaA NoXKa HaTypanbHON

MOPCKOW conu

1/2 YatHOM NOXKW KopuaHapa

1/2 YaiHOW NOXKM aHuca

1/2 n Tennon BoAbl

150 r onapbl

[MpuroToBnexHue

MWEeHNYHYIO 1 p>KaHyto MyKY
BbICbINaTb B MUCKY 1 caenatb no
cepeaunHe kaHaBky. [MonoxuTb Tyna
OPOXOKN, f06aBUTb 5 YalHbIX NOXEK
BOAbI M BCe Nepemewlarb. HakpbITb
NonoTeHUEeM 1 OCTaBUTb B Tenne,
noka ApoX>kKn He Ha4yHyT 6poanTb.
3atem pobaBnTb OCTaTOK BOAbI,
onapy, MOPCKY!O COflb U BKYCOBbIE
WHrpeaneHTbl U B TedeHne 10 MUHyT
XOPOLLO BbIMECUTb (Ny4Lle BCero ¢
NOMOLLbIO MeLanku).

HakpbITb TECTO NONOTEHLEM U
0OCTaBUTb BCXOAUTb Ha 20 — 30 MUHYT.
3arem elle pa3 BbIMECUTb U cAenatb
6yxaHKy. lMocTaBuTb TECTO B TEMNO
ewe Ha 30 MUHYT, NoKa OHO He
yaBouTCcA B 06beme, 1 nocne 3Toro
cnerka HagpesaTtb OCTPbIM HOXKOM.

BbInoXxumTb 6yxaHKy Ha NporpeTbiv
kmnpnuy (175 °C) n neysb.
PekomeHayeTcA CTaBUTb B AYXOBKY
>KaponpoYyHbIN cocyq C BOAOW.

Temnepatypa npu Bbineyke: 175 °C
BpemaA BbiNe4ykun: okono 45 MuHyT
TemnepaTypHbI YyBCTBUTENbHbIN
parumk: 90 °C

APOXOKEBAA MIIOLWKA

500 r mykn

conb

1/8-1/4 n monoka

40 r ppoxoken

100 r cnnBoYHOro macna
100 r caxapa

2-4 ANYHbIX XenTka

Ha4MHKa 13 TBOpora
250 r TBOpOra

okono 50 r caxapa

okorno 30 r cnMBOYHOro macna
1-2 Anua

JNIMMOHHbIE KOPKU

200 r necHoro opexa

OKOJ10 2 CTONOBbIX JTOXEK poma
N3IOM (MO XKenaHuto)

MpurotoBnexve

Cpenatb OCHOBY ApOXOKEBOrO Tecta
N3 MyKM, COMK1, MOJIOKa, HEHOMbLLIOro
KonMyecTBa caxapa v ApOXOKENn.
Cwmecb 3aKpbITb M NOCTaBUTL B
Tennom mecte BexogmTtb Ha 20 - 30
MUWHYT. TeCTO BbIMECUTb TaK, YTOObI
OHO OTAENANOCH OT Nocyabl,
[obasuB Macno, caxap v ANYHbIA
>XXEeNTOK. HakpbITOMy TecTy aaTb elle
pa3 B30WTK, MOKA ero 06beM He
yBENUYMTCA BABOE.

[oTOBOE TECTO packaraTthb B
NPAMOYTrOSbHUK TOMLWMHOM 1/2 CcM.
Ha nenewky paBHOMEpPHbIM CIIOEM
BbINTOXMWTb HAYMHKY. CKaTaTb TECTO
no AnvHe Tak, 4Tobbl Nony4mncA
KOPOTKMWI 1 TONCTbIV pyfeT.
Hapesatb pyneT gonbkamu B naney,
TOMLWMHON, NOA6GMB €ro ¢ KOHLIOB.
Mpn HeobxoamMMoCTK Aatb TECTY
CHOBa B30WNTW.

MnIoWKM BLINOXMTL Ha NPOrpeThIn
KUpnuy v neys B TedeHmne 15 - 20
MUHYT. [OTOBbIE NIIOLWKN BbIHYTb U3
OyX0BKU 1 06paboTaTthb rnasypsblo.

Temnepatypa npw Bbineyke: 175 °C
Bpema npurotosnenusa: 15-20 MUHyT



PeuenTbl

JNENELWKAU

WNHrpeaneHTbl anA Tecta

750 r MyKu

1/2 n BOAOBI

20 r apoxoken
20 r conun

WHrpeaneHTbl Ansa cMeTaHHOro coyca
1/2 1 cMeTaHbl, a TakXe Cosb U
HaTepTbIi MycKaTHbIA Opex Mo BKycy

[Mpurotosnexue

C ykasaHHbIMW UHrpeaneHTamMm
caenartb TeCTO, Kak Ansa xne6ba.
lMocne aToro TecTo BbIMECUTB U
pasaenuTb ero Ha nopuum (150 ).
OTO COOTBETCTBYET KONNYECTBY,
Heo6XoAMMOMY AnA OCHOBbI
nenewku. PackaraTtb TecTo Ao
ToNwwmHbI 2 Mmm. dopma neneLKm
(KpyrnaAa nnu npAMOYronbHaA) He
MMeeT 3HavYeHusA (Kpyrnyto nenewky
yoobHee BbiKnaabiBaTb IONAaTKON B
DYXOBKY).

CpaenainTe No KpaAM XOpOLUUiA
60pTuK, 4TOBBI COyC He Bblberan Ha
Kupnuy. BeinenneHHyto copmy Tecta
BbIJIOXXWTb Ha KUPMWY U OCTaBUTb Ha
HebonbLoe BpemA ANA BbINeYKu.
[ob6aBnTb CBEPXY CMETaHHbIA COyC.
B kayecTBe BKYCOBbIX MHTPEANEHTOB
CBEPXY MOXHO MONOXMUTb
Hape3aHHbIV NyK N Kybukm
KOM4YeHoro cana.

[JaTb nenewke crnerka
3apyMAHUTLCA, BbIHYTb €€ 13
LYXOBKW NonaTKow 1 nogasaTth K
CTony B ropAYem Buae.

Temnepatypa npw Bbineyke: 225 °C
Bpema Bbine4yku: okono 10 MUHYT
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Niezaleznie od tego, czy pieczesz chrupigca pizze
czy tez pieczywo - dzieki kamiennej plycie do
pleczenia uzyskasz takie same rezultaty jakie
uzyskuje sie w masywnym piecu kamiennym, a
nawet jeszcze lepsze, poniewaz mozesz dokladnie
regulowac¢ temperature pieczenia.

Instrukcja postepowania:

— Usun ostone gniazdka znajdujacego sie na tylnej
stronie piekarnika (tylko w niektorych
modelach piekarnika) (rys. 1).

— Nastepnie wetknij element grzejny do
odpowiedniego gniazdka znajdujacego sie na
tylnej stronie piekarnika (rys. 2). (Przy PS 026/027
to element grzejny HZ 026 musi zosta¢
zamowiony oddzielnie.)

— Potdz kamienng ptyte na zatgczony ruszt (rys. 3)
1umie$¢ ruszt wraz z plyta do piekarnika nad
elementem grzejnym na najnizszej polce
plekarnika (rys. 4).

Wazne: Nigdy nie kladz kamienia do pieczenia
bezposrednio na elemencie grzejnym.

— Przekrec pokretlo ,,rodzaje pracy’ na pozycje
plyta kamienna do pieczenia (& / ).
Przekrec¢ pokretlo ,,temperatura” na wybrang
temperature.

— Nagrzej uprzednio piekarnik do temperatury
podanej w przepisie, az zgadnie symbol
nagrzewania. Pltyta kamienna jest nagrzewana
przez zamocowany element grzejny. Wybrang
temperature pozostawi¢ na czas pieczenia.
Tylko piekarniki serii 200: Podczas uzytkowania
kamienia do pieczenia piec nadal grzeje przy
otwartych drzwiach jeszcze przez kroétki czas.

— Do umieszczenia pieczonej potrawy na ptycie
kamiennej mozesz uzy¢ zalaczonej drewnianej
lopatki. Pieczone produkty kltadz bezposrednio na
kamien do pieczenia, nie ktadz zadnych form do
pleczenia na kamien.



Mozesz piec kilka pizz jedna po drugiej. Czas
pleczenia pojedynczej pizzy moze sie przy tym
przedhuzy¢ o ok. 1-3 minut. W zaleznosci od ich
wielkoéci na plycie mozesz umiesci¢ jednoczesnie
wiecej pizz.

Przy pieczeniu chleba zalecamy uzycie czujnika
temperatury pieczonej potrawy. Wioz termometr

w najgrubsze miejsce ciasta. Czujnik zmierzy
temperature we wnetrzu wsadu i wylaczy piekarnik
PO osiagnieciu ustawionej temperatury wsadu.

Po zakonczeniu procesu pieczenia przekre¢
przelacznik na 0 (ewentualnie wczesnie] wylacz i
wykorzystaj pozostate cieplo).

Po wyjeciu potrawy drzwiczki piekarnika powinny
by¢ zamkniete, az do chwili, gdy urzadzenie
caltkowicie ostygnie. Po wylgczeniu piekarnika
automatycznie wiacza sie funkcja chlodzenia
obudowy, w celu ochrony czesci elektronicznych.
Kamien do pieczenia wyjmuj z pieca dopiero po
jego catkowitym ochlodzeniu sie.

Czyszczenie

Usun wieksze zabrudzenia z ochtodzonego
kamienia. Plyte potdZ odwrotnie na ruszcie.
Mniejsze zabrudzenia spalg sie podczas kolejnego
uzytkowania. Pozostalo$ci mozesz usung¢ pozniej
Za pomocy szczoteczki.

Mimo spalenia zabrudzen moga na plycie
kamiennej pozostac trwate plamy, ktére jednak nie
majg zadnego wplywu na smak pieczonych na
plycie potraw.

Do czyszczenia plyty nie uzywaj wody 1 mydial
Wilgo¢ moze spowodowac pekanie materiatu.

Wskazowki 1 rady

Uwaga:

W przypadku zwyklej pracy piekarnika nalezy
wyja¢ plyte kamienng oraz element grzejny z
piekarnika 1 zalozy¢ ponownie ostone na gniazdko
znajdujace sie na tylnej Scianie piekarnika.

W przypadku ciast wymagajacych dhuzszego czasu
pleczenia aby unikna¢ tworzenia sie ciagliwej,
grubej skéry posmaruj powierzchnie olejem lub
rozpuszczonym mastem lub przykryj przezroczysta
folig lub wilgotng $ciereczka do naczyn.

Ciasto podczas pieczenia musi mie¢ mozliwos¢
wyroéniecia bez rozerwania swojej powierzchni.
Uzyskasz to dzieki wielokrotnemu nakituwaniu
clasta widelcem lub przez naciecie nozem.

Chleb, ktéry rosnie w koszyczku, wymaga
wylozenia takiego koszyczka jak najciensza,
obficie obsypang maka Sciereczka. Nastepnie
umieszczamy w nim ciasto, formujemy, smarujemy
olejem. Koszyczki o wypuklej plecionce daja
wyrazniejszy wzor. Wyrosniete ciasto umieszczamy
na plycie kamiennej i pieczemy.

Podany w przepisach czas rosniecia ciasta zalezy
od wilgotnosci 1 temperatury powietrza. Wazne jest,
aby objetos¢ ciasta mniej wiecej podwoila sie.
Kiedy ciasto uroénie, nalezy jeszcze raz ugniesc je
recznie.

Posyp maka dionie 1 deske, aby ciasto nie kleilo sie.
Dobrze rozwalkuj kulke ciasta na desce, az ciasto
bedzie elastyczne i nie bedzie sie kleito.

Ciasto na pizze ugnie¢ cienko aby bylo szczegdlnie
chrupiace.

Podane w przepisach temperatury pieczenia sg
warto$ciami orientacyjnymi. Pizze mrozone
przygotowuj zgodnie z przepisem producenta.

Wazne: Nie ktadZ na kamien do pieczenia surowej
ryby lub surowego miesa, wypltywajace soki
mogtyby negatywnie wplyna¢ na smak pieczonych
produktow.
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Przepisy

PIZZA-PRZEPIS
PODSTAWOWY

na 3 pizze o $rednicy ok. 20 cm

Clasto do pizzy - przepis podstawowy
20 g drozdzy

szczypta cukru

/8 1 wody

250 g maki pszennej

40 g oliwy z oliwek

1 tyzeczka soli

Przyrzadzanie

Przesiej make do miski. Posrodku
zréb wglebienie 1 dodaj pokruszone
drozdze z cukrem. Calos¢ zagniec¢ z
odrobing letniej wody 1 maki. Przykryj
i postaw w cieplym miejscu na

20 minut do powstania pecherzykow.

Nastepnie, dodajac pozostate
skladniki ugnie¢ gladkie, aksamitne

w dotyku ciasto. Ciasto powinno
odchodzi¢ od miski. Przykryj,
ponownie ustaw w cleptym miejscu do
wyrosniecia - clasto musi zwiekszy¢
swojg objetosé.

Teraz podziel ciasto 1 ugnie¢,
wyciagnij lub rozwatkuj 3 okragte,
grube na ok. 5 mm placki, az osiggna
one $rednice 20 cm. Palcami uformuyj
krawedz wysoka na ok. 1 cm. Uwazaj
przy tym, aby ciasto nie klello sie.
Dokladnie obl6z ciasto dodatkami,
ewentualnie nakhyj widelcem
krawedzie, aby nie powstawaly zadne
pecherze. Przybrang pizze poldz na
obsypang maka drewniang lopatke i
wsun ja jednym pchnieciem na goraca
plyte. Nie przejmuj sie, ¢wiczenie
czyni mistrza. Po ok. 5 minutach wyjmyij
przypieczong 1 smakowitg pizze przy
pomocy drewnianej topatki.
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W czasie, kiedy pierwsza pizza sie
plecze, mozesz przygotowywac
druga. Nie zapominaj, aby podczas
walkowania ciasta do pizzy
posypywac je obficie maka, zeby
sie nie kleilo.

Jezeli dodatki z wierzchu znajda sie
na ptycie, wez skrobak do ciast lub
drewniang lopatke i usun je.

PIZZA ,,PUGLIESE”

Przyrzadz ciasto do pizzy zgodnie z
przepisem podstawowym

Sktadniki wierzchniej warstwy pizzy:
2 $rednie cebule

4 jedrne pomidory

1 lyzeczka soli selerowej
odrobina pieprzu
oregano

250 g sera mozzarella
10 filetow z sardeli

2 tyzeczki kaparow

10 czarnych oliwek
oliwa z oliwek

Przyrzadzanie

Dobrze rozwalkuj przygotowane
zgodnie z przepisem podstawowym
ciasto i posmaruyj je odrobing oliwy z
oliwek. Natij pomidory na krzyz 1
sparz, zdejmij skorke, usun ziarenka i
pokrojone na kawaltki umies¢ na pizzy.
Cebule pokr¢j w drobna kosteczke 1
rozsyp réwnomiernie na pizzy.
Nastepnie przypraw wszystko solg
selerowgq i pieprzem.

Filety z sardeli ut6z na pizzy w formie
paskow. Na koniec poldz kapary i
czarne oliwki.

Pizze posyp pokrojonym serem
mozzarella Pizza a nastepnie obficie
oregano, ewentualnie jeszcze raz
skrop oliwg z oliwek, dzieki czemu
pizza bedzie szczegdlnie soczysta.
Pizze poltdz na obsypana maka
drewniang topatke i wsun jg na goraca
plyte kamienna.

Temperatura: 300 °C
Czas pieczenia: 4-5 minut



Przepisy

PIZZA ,,QUATTRO-
STAGIONI”

Przyrzadz ciasto do pizzy zgodnie z
przepisem podstawowym

Skladniki wierzchnie] warstwy pizzy
2 tyzki pieczarek

4-5 glaby karczocha

2 pomidory

1 cebula

6 filetéw z sardelii

8 czarnych oliwek

6 plasterkow salami pieprzowego
oregano

250 g sera mozzarella

oliwa z oliwek

Przyrzadzanie

Rozwalkuyj ciasto pizzy na grubosé

5 mm. Na kazdej ¢wiartce
posmarowanej uprzednio oliwg pizzy
poldz grzyby, karczochy, obrane
pomidory i salami pieprzowa.

Na salami poldz posiekana w drobne
kostki cebule i filety z sardeli. Cato$¢
posyp pokrojonym w kostke serem
mozzarella a nastepnie poldz oliwki.
Wszystko przypraw obficie oregano i
ewentualnie jeszcze raz skrop oliwg z
oliwek.

Temperatura: 300 °C
Czas pieczenia: 4-5 minut

PIZZA ,,PESCATORI”

PrzyrzadZ ciasto do pizzy zgodnie z
przepisem podstawowym

Sktadniki wierzchniej warstwy pizzy

100 g malzy w stonej wodzie lub
marynacie

100 g krabéw, mrozonych lub
z puszki

12 czarnych oliwek

2 tyzeczki kaparow

1 szczypta soli

250 g sera mozzarella

2 $rednio duze obrane pomidory

50l czosnkowa

oregano

1 straczek marynowanej, czerwone;j

papryki
oliwa z oliwek

Przyrzgdzanie

Przygotowang pizze lekko posmaruyj
oliwg z oliwek. Roztéz réwnomiernie
dobrze odcedzone malze 1 kraby. Z
obranych pomidoréw usun ziarenka i
pokrojone na plasterki potéz na pizzy,
calos¢ posyp sola czosnkowa.
Nastepnie poldz kapary i oliwki. Pizze
posyp pokrojonym w plasterki serem
mozzarella 1 dodaj pokrojong w paski
papryke. Na koniec dodaj szczypte
pleprzu, duzo oregano i jeszcze raz
kilka kropli oliwy.

Temperatura: 300 °C
Czas pieczenia: 4-5 minut

PIZZA ,,ROMANA”

Przyrzadz ciasto do pizzy zgodnie z
przepisem podstawowym

Sktadniki wierzchniej warstwy pizzy:
500 g pomidorow
bazylia

oregano

100 g salami

6 filetow z sardelii

150 g sera mozzarella
12 czarnych oliwek
pleprz

501

oliwa z oliwek

Przyrzadzanie

Rozwalkowane ciasto do pizzy obi6z
sparzonymi, obranymi, pokrojonymi w
duze kawalki pomidorami bez ziaren.
Na to posyp bazylie i oregano i potdz
pokrojong salami. Pokréj w kostke ser
mozzarella i rowniez poldz na ciescie,
a na koniec filety z sardeli oraz oliwki.
Pizze skropi¢ mozna odrobing oliwy z
oliwek. Dopraw pieprzem do smaku.

Temperatura: 300 °C
Cgzas pieczenia: 4-5 minut
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Przepisy

MAKOWIEC

Ciasto: Nadzienie:
500 g maki 150 g maku
56l (utartego)

1/g-1/4 1 mleka 1/4 1 mleka (okolo)

40 g drozdzy 30 g masta

100 g tluszczu 150 g cukru

2 jajka 80 g sultanek
(rodzynki)
50 g orzechow
skorka cytrynowa

1 tyzka rumu

Przyrzadzanie:

Z maki, soli, mleka, odrobiny cukru i
drozdzy przyrzads ciasto. Nastepnie
przykryj je i odstaw na 20 minut w
cieple miejsce, aby urosto. Ugnie¢

je z mastem, cukrem i zéttkiem, az
bedzie odchodzi¢ od miski.
Ponownie odstaw przykryte ciasto
do wyroéniecia, do chwili, gdy jego
objetos$¢ podwoi sie. Dobrze
wyrosniete ciasto dobrze rozwalkuj na
grubos¢ /2 cm i uformuj prostokat.
Posmaruj wierzch roztopionym
mastem 1 nadzieniem. Zawin luzno
Nastepnie uformuj pierscien.
Posmaruj rozpuszczonym mastem lub
zotkiem. Poldz na rozgrzanej plycie i
plecz w temperaturze 175 °C, ok.

40 minut. Makowiec wyjmij z pieca
przy pomocy lopatki drewniane;.
Posmaruyj lukrem z dodatkiem araku.
Temperatura pieczenia: 175 °C

Czas pieczenia: 30 - 40 minut
Czujnik temperatury: 90 - 94 °C
Nadzienie:

Zagotuj mleko z mastem i wanilig lub
utarta skorka cytrynowsq, dodaj swiezo
utarty mak i cukier. Przez ok. 10 minut
gotyj lekko do momentu zgestnienia.
Dodaj i wymieszaj grubo pokrojone
orzechy, suttankii 1 tyzke rumu.
Wedlug upodobania dodaj jajko 1
dopraw do smaku.
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BULKI Z SIEMIENIEM
LNIANYM

400 g maki pszennej

125 g siemienia Inianego
2 tyzeczki soli morskiej
30 g drozdzy

3/g 1 wody

Przyrzadzanie:

Odmierz wode, wlej do miski. Dodaj
drozdze i s6l morska i wymieszaj w
mieszarce do ciasta. Powoli wsypuj
make do miski. Calos¢ ugniataj
maszyna przez 7 minut. Odstaw ciasto
na jakis czas.

Zmiel siemie Iniane i dodaj je do
clasta. Calos¢ ponownie ugniataj
przez 10 minut. Ugniecione ciasto
wyjmij z miski i natychmiast uformuj
bulki (o wadze 50 g). Ostrym nozem
natnij powierzchnie bulki na krzyz i
natychmiast wstaw do goracego
piekarnika. Do piekarnika wstaw
pojemnik z woda.

Temperatura pieczenia: ok. 200 °C
Czas pieczenia: 15 - 20 minut

CHLEB PSZENNY -
2 BOCHENKI

30 g drozdzy

1 filizanka letniej wody (30 °C)
1 tyzka cukru

500 g maki pszennej (typ 550)
2 tyzeczki soli morskiej

25 g masla lub margaryny

ok. 3/81letniej wody (30 °C)

Przyrzadzanie:

Rozkrusz drozdze i rozpuéc je z
cukrem w filizance wody. Przesiej
make do miski do pieczenia. Posrodku
zréb wglebienie 1 dodaj rozpuszczone
drozdze. Zmieszaj make z drozdzami
zaczynajac od srodka. Powoli,
mieszajac dodawaj do wody sél i
rozpuszczong margaryne lub masto.
Tak dlugo mieszaj ciasto, az powstang
pecherze a ciasto bedzie odchodzilo
od miski. Posyp maka, miske przykryj
4ciereczka 1 odstaw w cieple miejsce
do wyroéniecia. Kiedy objetos¢ ciasta
podwoi sie, mozne poddac je dalszej
obrobce. Po 30 do 40 minutach potédz
clasto na posypang maka deske i
mocno je ugnie¢. Uformuj jeden lub
dwa walki, przykryj i ponownie odstaw
na 15 minut do wyrosniecia. Ostrym
nozem ponacinaj wzdhuz. Zro$ woda i
poldz na rozgrzanej ptycie kamienne.
Chleb nalezy piec ok. 30 do 40 minut
na kamiennej ptycie. Mozesz uzy¢
czujnika temperatury (90 °C). Chleb
powinien mie¢ kolor brazowo-zloty a
przy stuknieciu w jego spdd powinien
wydawac pusty dzwiek. Po upieczeniu
nalezy skropi¢ go odrobing wody,
dzieki czemu chleb nabierze tadnego
potysku.

Temperatura pieczenia: 175 °C

Czas pieczenia: 30-40 minut
Czujnik temperatury: 90 °C



Przepisy

BULKI Z ZIOLAMI

100 g mieszanki swiezych zidt
(koper, lubczyk, pietruszka)

350 g maki (typ 1050)

150 g srut pszenny (typ 1700)

1 opakowanie suszonych drozdzy

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli morskiej

odrobina $wiezego pieprzu

80 g margaryny lub masta

1 jajko

ok. 1/4 1 mleka

1 zéttko do posmarowania

Przyrzadzanie:

Umyj ziola, osusz 1 drobno posiekaj.
Oba rodzaje maki wsyp do miski.
Drozdze wymieszaj z czesciag letniego
mleka i cukrem. Odstaw w cieple
miejsce na ok. 15 minut do
wyrosniecia.

Ugnie¢ drozdze i pozostate sktadniki
z maka, az ciasto w ksztalcie grudy
bedzie odchodzito od miski. Ponownie
odstaw je na ok. 30 minut w ciepte
miejsce az do wyrosniecia.

Uformuj 10 bulek (o wadze 50 g) i
posmaruyj roztartym zoéttkiem. Gore
natnij na krzyz.

Poléz na rozgrzanej ptycie kamiennej i
piecz przez 20 do 25 minut.

Temperatura pieczenia: ok. 200 °C
Cgzas pieczenia: 20-25 minut

CHLEB SEZAMOWY

1 opakowanie suchych drozdzy
1 tyzeczke brazowego cukru
0,4 1 maslanki

500 g maki pszennej (typ 1050)
3 lyzki ziaren sezamowych

2 plaskie tyzeczki soli morskiej
mleko do zroszenia i

sezam do posypania

Przyrzadzanie

Wymieszaj drozdze z odrobing cukru
1 czedcia letniej maslanki. Odstaw do
cieplego miejsca na 15 minut do
wyrosniecia.

Ugnie¢ drozdze z letnig maslanka 1
pozostale sktadniki, az ciasto bedzie
odchodzi¢ od 4cianek miski. Odstaw
do cieptego miejsca na 30 minut do
wyroéniecia. Ugnie¢ i uformuj w
ksztalcie bochenka lub podhuznego
chleba.

Zros mlekiem 1i posyp sezamem.
Ponacinaj powierzchnie, ponownie
odstaw na ok. 30 minut do
wyrosniecia.

Lopatka drewniang wsun chleb do
pleca. Zaleca sie nawilzanie wnetrza
pleca.

Temperatura pieczenia: 175 °C
Cgzas pieczenia: 40 minut
Czujnik temperatury: 90 °C

CHLEB MASLANKOWY

150 g maki pszennej (typ 405)
850 g maki zytniej (typ 997)
10 g drozdze

200 g zaczynu

1/2 1 maslanki

1 tyzka soli morskiej

Przyrzadzanie:

Przesiej make pszenna 1 zytnigq do
miski. Posrodku zréb wglebienie.
Dodaj rozkruszone drozdze, wlej
zaczyn i zamieszaj z odrobing maki
poczynajac od obrzezy wglebienia.
Przykryj 1 odstaw w ciepte miejsce do
wyrosniecia na 20 minut. Wymieszaj
ciasto, dodaj maslanke i s6l morska 1
rozpocznij ugniatanie. Ugniataj ciasto
tak dlugo, az bedzie ono gtadkie,
rozciagliwe 1 bedzie odchodzito od
deski. Ciasto wléz do posypanej maka
miski 1 przykryj folig przezroczysta,
odstaw w ciepte miejsce na 11/2
godzin do wyrosnigcia.

Koszyk do chleba wyléz delikatna
Iniang Sciereczka o $rednicy 25-30 cm
i obficie posyp maka. Ciasto ubij,
uformuj okragty bochenek i gérna
strong na dét wtoz do koszyka,
réwnomiernie docisnij. Przykryj
luzno $ciereczka. Odstaw do cieptego
miejsca na kolejne 3 godziny do
wyrosniecia, az ciasto znacznie sie
powiekszy.

Dobrze posyp lopatke maka. Poldz na
nig chleb i wsuni go jednym ruchem
na plyte kamienng. Wstaw do
piekarnika szklanke wody, albo
spryskujac woda nawilzaj wnetrze
piekarnika.

Temperatura pieczenia: 175 °C
Czas pieczenia: ok. 45 minut
Czujnik temperatury: 90 °C
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Przepisy

CHLEB GRAHAM

40 g drozdzy

1 tyzeczka cukru

0,3 1 wody

600-650 g maki graham
(grubo mielonej)

1 tyzeczka soli morskiej

1 tyzeczka cukru brazowego

| tyzka masta lub margaryny

Przyrzadzanie

Drozdze i cukier rozpu$¢ w cieplej
wodzie, odstaw do cieplego miejsca
na 10 minut, az ciasto wytworzy
pecherze. Wsyp make graham, sél,
cukier i masto lub margaryne do innej
miski. Dolej roztwor drozdzy

1 zamieszaj calos¢, az powstanie
gtadkie ciasto. Przez 10 minut ugniataj
clasto, az stanie sie aksamitne w
dotyku. Nathué¢ odrobine
powierzchnie ciasta, przykryj folig
przezroczysta i odstaw na dobra
godzine do wyrosniecia. Ciasto
powinno podwoi¢ swojg objetosc.
Nastepnie ubjj je i podziel na dwa
kawalki. Uformuj dwa podiuzne chleby
o dl ok. 15 cm i ponacinaj ostrym,
mokrym nozem trzykrotnie w
poprzek na grubos¢ 1 cm. Jeszcze
raz odstaw chleb na krétko do
wyrosniecia, nastepnie poldz go na
nagrzanej plycie kamiennej. Zaleca
sie, ustawi¢ w piecu naczynie z woda
lub zrasza¢ urzadzenie od czasu do
czasu woda.

Temperatura pieczenia: 175 °C
Cgzas pieczenia: ok. 30 minut
Czujnik temperatury: 90 °C
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CHLEB KORZENNY

250 g $rutu zytniego
500 g srutu pszennego
40 g drozdzy

1 tyzka soli morskiej
1/2 lyzeczki kolendry
/2 Yyzeczki anyzu

1/2 1letniej wody

150 g zaczynu

Przyrzadzanie

Srut zymi i pszenny wsyp do wiekszej
miski, poérodku zrob wglebienie.
Dodaj do niego drozdzy i 5 tyzek
letniej wody i zamieszaj. Przykryj
$ciereczka i odstaw do miejsca o
dobrze uregulowanej temperaturze
do wyro$niecia, do momentu, gdy
drozdze wytworza pecherze.
Nastepnie dodaj reszte wody, zaczyn,
s6l morska i dodatki smakowe i
mocno ugniataj ciasto przez ok.

10 minut (najlepiej robotem
kuchennym).

Ciasto ponownie przykryj $ciereczka
1 odstaw na ok. 20 do 30 minut do
wyrosniecia. Ponownie ugnie¢ ciasto a
nastepnie uformuyj z niego bochenek.
Przez ok. 30 minut ciasto powinno
rosna¢ w cieplym miejscu, az jego
objetos¢ podwoi sie. Nastepnie lekko
ponacinaj je ostrym nozem.

Wsun je na rozgrzana plyte
kamienna (175 °C) i piecz. Zaleca sie
wstawienie do pieca zaroodpornego
napehlionego woda naczynia.

Temperatura pieczenia: 175 °C
Cgzas pieczenia: ok. 45 minut
Czujnik temperatury: 90 °C

DROZDZOWKI

500 g maki
501

1/g-1/4 1 mleka
40 g drozdzy
100 g masta
100 g cukru
2-4 zotka

Nadzienie z twarogu:

250 g twarogu

ok.50 g cukru

ok.30 g masta

1-2 jajka

skorka cytrynowa

200 g orzechow laskowych
ok. 2 tyzek rumu

mozna doda¢ rodzynki

Przyrzadzanie

Z maki, soli, mleka, odrobiny cukru i
drozdzy przyrzads ciasto. Przykryij je i
odstaw na 20-30 minut w ciepte
miejsce do wyrosnigcia. Ugnie¢ je

z mastem, cukrem i zéttkiem, az
bedzie odchodzito od miski. Ponownie
odstaw przykryte ciasto do
wyrosniecia, az podwoi swoja
objetose.

Wyroéniete ciasto rozwalkuj na
prostokat grubosci /2 cm. Na wierzch
naléz przygotowane nadzienie. Zawin
clasto wzdhluz, tak aby powstal krotkd,
gruby walek. Odetnij z niego plasterki
grube na szerokos¢ palca. Dociénij
kazda koncéwke ciasta. Ciasto mozna
jeszcze odstawi¢ na jakis czas do
wyrosniecia.

Poloz ciasto na rozgrzanej pltycie
kamiennejipiecz przez 15 do

20 minut. Wyjmij gotowe ciasto i polej
lukrem.

Temperatura pieczenia: 175 °C
Czas pieczenia: 15-20 minut



Przepisy

PODPLOMYK

Sktadniki ciasta
750 g maki
1/21wody

20 g drozdzy
20 g soli

Sktadniki masy smietankowej

1/2 1 kwasnej $mietany lub serka
$mietankowego doprawi¢ solg lub
utartym muszkatem

Przyrzadzanie

Przy uzyciu tych skladnikow
przyrzads ciasto chlebowe. Nastepnie
ugniec ciasto na porcje (150 g).
Odpowiada to ilosci potrzebnej na
spéd. Rozwalkuyj ciasto az do
uzyskania spodu o grubosci 2 mm.
Ksztalt moze by¢ okragly badz
prostokatny, nie ma to wiekszego
znaczenia (jezeli jest okragly, to latwiej
jest je przy pomocy drewnianej
lopatki umiesci¢ w piekarniku).
Krawedz uformuj tak ,aby $mietana
nie wyciekala na plyte kamienna.
Uformowany spdd ciasta poldz na
plycie i krétko go opiecz. Wylej na
niego mase $mietankows. Jako
dodatku smakowego mozna uzyc¢
pokrojonej cebuli i pokrojonego w
kostke wedzonego boczku.

Lekko przypiecz podplomyk, wyjmij
go topatka i podawaj na goraco.

Temperatura pieczenia: 225 °C
Czas pieczenia: ok. 10 minut
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(TR) Kullanmima iligkin agiklamala

Sekil 2
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[ster ktir kitir pizza isterse taze ekmek - sicakhin
tam dogru ayarlama imkamna sahip oldugunuz igin
firin tas1 ile masif tag firinlarda oldugu gibi hatta
daha iyi neticeler elde edersiniz.

Kullanis sekli:

— Finmin arka tarafinda bulunan prizin kapadm
¢ikarniz (sadece bazi firin modellerinde)
(Sekil 1).

— Daha sonra 1siticyl, firinin arkasmda bulunan ilgili
prize takimiz (Sekil 2). (PS 026/027 firin tasinda
1s1tic1 HZ 026 ayrica siparis edilmelidir.)

— Firn tasim teslimata dahil olan 1zgaranin tizerine
koyunuz (Sekil 3) ve firin tasini 1zgarayla birlikte
1s1t1ic1nin tizerine, firinin en alt katina striniz
(Sekil 4).

Onemli not: Firin tagim kesinlikle dogrudan
dogruya 1siticiin tizerine koymayimniz.

—"Isletme turleri" kumanda diigmesini firin tas:
(& / ) pozisyonuna geviriniz.
"Sicaklik" kumanda dugmesini gevirerek
istediginiz sicakhdt ayarlayimiz.

— Tarifte belirtilen sicaklikta ve 1sitma sembolid
sénene kadar firini énceden 1s1tiniz. Firn tasi
takilan 1s1tic1 sayesinde 1simir. Pigirme suresi
boyunca secilen sicaklik derecesini ayarh
birakimiz.

Sadece 200 serisi firnlar: Firimimz, firin tasi
modunda isletildiginde kap1 agik oldugu hallerde
kisa bir siire igin 1sitmaya devam eder.

— Pisirilecek yiyecekleri firina stirmek icin teslimata
dahil olan tahta kiiredi kullanabilirsiniz. Pisirilecek
yiyecekler dogrudan dodruya firin tagmin tizerine
konulmalidir. Firin tasinin tizerine kalhplar
koymayimiz.



Sirasiyla birden fazla pizza pisirebilirsiniz. Bu
durumda pisme stiresi pizza basma yakl. 1-3 daki-
ka kadar uzayabilir. Buyukluklerine bagh olarak
birden fazla pizzay: da firin tasina koyabilirsiniz.

Ekmek pisirirken ¢ekirdek sicaklik yoklayicisini
kullanmanizi tavsiye ederiz. Sicaklik yoklayicisini
hamurun en kalin yerine batirimiz. Yoklayici,
pisirilecek yiyecedin i¢ sicakhidim dlger ve
ayarlanan ¢ekirdek sicakhda ulasidiginda firim
kapatir.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra kumanda
dugmesini 0 pozisyonuna geviriniz (icabinda artik
sicakliktan faydalanmak i¢in firim daha erken
kapatiniz).

Pisen yiyecedi ¢gikardiktan sonra firin tamamen
soguyuncaya kadar kapisiu kapali tutunuz.
Sogutma sistemi, firinin elektronik parcgalarim
korumak i¢in firin kapatildiktan hemen sonra
otomatik olarak devreye girer. Firn tasin ancak
tamamen soguduktan sonra firimdan gikarimz.

Temizleme

Sogumus finn tas: tzerindeki kaba kirleri temizley-
Iniz. Finn tasimi 1zgaradan aliniz ve ters gevirerek
tekrar 1zgaranin tzerine koyunuz. Kuguk kirlenme-
ler finn tasim bir sonraki sefer kullandigimzda alt-
tan yanarlar. Artiklan ise bir firgayla temizleyebilir-
siniz.

Kirlerin yanmalarina ragmen firin taginin izerinde
kalic1 lekeler olusabilir. Ancak bu lekeler pisirilecek
yiyecedin tadin etkilemez.

Finn tasim lutfen su ve sabunla temizlemeyiniz!
Islaklik ve nem, materyel tizerinde ¢atlaklara sebep
olabilir.

Tavsiyeler ve puf noktalari

Onemli not:

Normal isletme halinde firin tasimni ve 1siticiyl
firmdan gikarmiz ve finnin arka tarafinda bulunan
prizin kapadmi tekrar yerine takiniz.

Uzun sure kabarmas: gereken hamurlarda
yogurmasi zor olan kalin bir tabakanin olusmamasi
i¢in hamurun yluzeyine yag veya sivi tereyadi surul-
mesinde veya transparan folyoyla veya nemli bir
mutfak beziyle drtulmesinde fayda vardir.

Pismekte olan hamurlar, yiizeyi catlamadan
yayilabilmelidirler. Bunu saglamak i¢in hamuru
birkac yerinden bir ¢atal veya bigakla hafifce
deliniz.

Ekmek hamurlarim kabarmalari igin altina bol unlu
ve mumkin oldukga ince bir bezin serili oldugu
ekmek sepetine koyunuz. Hamuru sepetin igine
bastirarak yerlestiriniz ve yaglayimiz. Kaba orilu
sepetlerin desenleri hamura da geger. Kabaran
hamuru ters gevirerek firin tagimin tzerine koyunuz
ve pisiriniz.

Tariflerde belirtilen hamur kabarma siireleri
havadaki nem oranina ve sicakliga baghdir.
Onemli olan, hamur hacminin yaklasik iki misline
cikmasidir. Hamur kabardiktan sonra tekrar elle
yogurunuz.

Hamurun yapismamasi i¢in ellerinizi ve hamur
tahtasimi unlaymiz. Hamur kivamim alana kadar ve
artik yapismayana kadar iyice yoJurunuz.

Pizza hamurunu ince agiiz. Boylece pizzaniz daha
gevrek olacaktir.

Tariflerde verilen pisme streleri sadece fikir
verme niteligindedir. Derin dondurulmus pizzalari
uretici verileri dogrultusunda hazirlayimiz.

Onemli not: Firin taginin tizerine ¢ig balik veya et
koymaymiz. Cikan et suyu pisirilecek yiyeceklerin
tadi1 olumsuz etkileyebilir.
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Tarifler

PIZZA HAMURU TARIF1
Yaklasik 20 cm ¢apinda 3 adet pizza
icin

Pizza hamuru tarifi

20 g maya

1 bicak ucu seker

1/g litre su

250 g bugday unu

40 g zeytinyadt

1 gay kasid1 tuz

Hazirlamsi

Unu elekten gegirerek bir kaba
koyunuz. Ortasii aginiz ve ufalayarak
mayayl ve sekeri illave ediniz. Biraz
ik su ile biraz daha un ekleyerek
kanstinmz. Hamurun tzerini kapatmiz
ve sicak bir yerde 20 dakika
bekletiniz.

Daha sonra diger malzemeleri de
ekleyerek purlizsiz ve yumusak bir
hamur hazirlayimz. Hamurun kaptan
kolayca ¢ozilmesi gerekir. Uzerini
kapatimz ve tekrar sicak bir yerde
bekleterek kabarmasin saglayiz.
Maksat, hamur hacminin artmasim
saglamaktir.

Simdi ise hamuru béluntz ve 3 adet
yuvarlak, 20 cm ¢apinda ve yaklasik

5 mm kalinhdnda pizza tabanlar elde
edene kadar hamuru bastirarak,
cekerek elle acimz. Parmaklarimizla
yaklasik 1 cm yuksekliginde bir kenar
olusturunuz. Hamuru agarken
yaplsmamasina 0zen gosteriniz.

Pizza hamurunun tizerine malzemeleri
yerlestiriniz ve kabarciklar
olugsmamasi igin hamurun kenarini bir
catalla icabinda deliniz. Hazirladigmiz
plzzayl uzerine un serpilmis tahta
kiirekle yerinden alimiz ve ani bir
hareketle énceden 1sitilmus firin tagimin
uzerine birakimiz. Bu iglem biraz
tecribe gerektirmektedir. Yaklasik

5 dakika sonra pigkin, leziz pizzayl
tahta kiirekle firimdan ¢ikarimz.
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Firna sturdiguniz pizza piserken siz
digerlerini hazirlayabilirsiniz. Pizza
hamurunu agarken yapismamasi igin
bol un serpmeyi ihmal etmeyiniz.
Pizza piserken lizerindeki
malzemelerden birazi firin tasina
duserse, hamur kaziyicisi veya tahta
kirekle temizleyebilrisiniz.

Pizza "PUGLIESE"

Verilen tarif uyarinca pizza hamurunu
hazirlaymiz.

Diger malzemeler

2 basg orta boy sogan

4 adet domates

1 ¢ay kasidn kereviz tuzu
Biraz biber

Oregano

250 g mozzarella

10 adet sardalya filetosu
2 cay kasidn kapari

10 adet siyah zeytin
Zeytinyadl

Hazirlanisi

Verilen tarife gore hazirlamig
oldugunuz pizza hamurunu iyice
acmiz ve lzerine biraz zeytinyadt
surunuz. Domateslerin kabugunu
gaprazlama kertip, kisa bir stire
kaynattiktan sonra kabuklarim
soyunuz, ¢ekirdeklerini gikarimz ve
kiiciik parcalara keserek pizzanin
uzerine yerlestiriniz. Ufak parcalara
dogranmig soganlari da esit oranda
plzzann dzerine koyunuz. Simdi ise
uzerine kereviz tuzu ve biber serpiniz.

Sardalya filetolar ise ince seritler
halinde pizzann uzerine yerlegtirilir.
Son olarak kapari ve siyah zeytinleri
pizzanm uzerine diziniz.

Kesmis oldugunuz mozzarella
peynirle pizzanin tizerini kaplayimz
ve bol oregano serptikten sonra
gerekirse biraz zeytinyadi damlatimz.
Boylece pizza daha yumusgak olur.
Hazirladigimiz pizzay: lizerine un
serpilmis tahta kurekle yerinden alimz
ve 6nceden 1sitilmig firin tagimin
uzerine birakimz.

Sicaklik:
Pisme stiresi:

300 derece
4-5 dakika



Tarifler

Pizza "QUATTRO-
STAGIONI"

Verlilen tarif uyarinca pizza hamurunu
hazirlaymiz.

Diger malzemeler

2 yemek kasig1 mantar
4-5 adet enginar cucugu
2 adet domates

1 bas sogan

6 adet sardalya filetosu
8 adet siyah zeytin

6 dilim biberli salam
Oregano

250 g mozzarella

Zeytinyadi

Hazirlamg:

Verllen tarife gére hazirlamis
oldugunuz pizza hamurunu 5 mm
kalinh@nda acimz. Uzerine hafif yag
surdiikten sonra pizzanin dortte biri
buyukligunde kisimlarina ayri ayrl
mantar, enginar cucugu, soyulmus
domates ve biberli salam dilimlerini
diziniz.

Salam dilimlerinin iizerine ince
dogranmis sogani ve sardalya
filetosunu veriniz. Pizzanin tizerine
kiiciik kareler halinde kestiginiz
mozzarella peyniri ve zeytinleri ilave
ediniz. Uzerine bol miktarda oregano
serptikten sonra gerekirse bir kez
daha zeytinyadi damlatiniz.

Sicaklik: 300 derece
Pisme siiresti: 4-5 dakika

Pizza "PESCATORI"

Verilen tarif uyarinca pizza hamurunu
hazirlayimmz.

Diger malzemeler

100 g salamura midye

100 g derin dondurulmus veya
konserve karides

12 adet siyah zeytin

2 cay kasin kapari

1 tutam tuz

250 g mozzarella

2 adet orta boy soyulmus domates

Sarimsak tuzu

Oregano

1 adet dolmalik kirmiz1 biber tursusu

Zeytinyadi

Hazirlamisi

Verilen tarife gore hazirlamig
oldugunuz pizza hamuruna biraz
zeytinyadi stirtinliz ve suyu iyice
akitilmis midye ve karidesleri tizerine
veriniz. Soyulmus domateslerin
cekirdeklerini ¢ikarimiz, dilimler
halinde kestikten sonra pizzanin
tzerine yerlestiriniz ve domateslerin
uzerine sanimsak tuzu serpiniz. Daha
sonra kapari ve zeytinleri esit oranda
pizzanin tizerinde daditiniz. Dilimlere
ayrilmis mozzarella peynir ile pizzayl
kaplayimiz ve geritlere ayirdiginiz
biber tursusu ile siisleyiniz. Son olarak
bir tutam biber, bol miktarda oregano
ve birkag damla daha zeytinyad ilave
ediniz.

Sicaklik:
Pisme stiresi:

300 derece
4-5 dakika

Pizza "ROMANA"

Verilen tarif uyarinca pizza hamurunu
hazirlaymz.

Diger malzemeler
500 g domates
Feslegen

Oregano

100 g salam

6 adet sardalya filetosu
150 g mozzarella
12 adet siyah zeytin
Biber

Tuz

Zeytinyadl

Hazirlanisi

Verilen tarife gore hazirlamig
oldugunuz pizza hamurunu agmiz ve
uzerine haglanmig, kabudu soyulmus
ve gekirdekleri gikartildiktan sonra
kaba pargalara ayrilmis domatesleri
diziniz. Bunun tzerine feslegen ve
oregano serpiniz. Ufak parcalara
kesilmis salami ve mozzarella peyniri
de sirasiyla Uzerine ekledikten sonra
sardalya filetolar ile zeytinleri
yerlestiriniz. Gerekirse tizerine biraz
zeytinyadl damlatimz ve biberle
baharatlayimz.

Sicaklik:
Pisme surest:

300 derece
4-5 dakika
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Tarifler

HASHASLI PASTA

Hamur: Dolgu:

500 g un 150 g ovutulmis

Tuz hashas

I/g - 1/4litre sut  1/4 litre st

40 g maya 30 g tereyadi

100 g yag 150 g seker

2 yumurta 80 g kuru uzim
50 g findik
Limon kabugu

1 yemek kasigi rom

Hazirlanis::

Un, tuz, stit, biraz seker ve maya ile
hazirladigmiz hamurun tzerini
kapatimz ve 20 dakika sicak bir yerde
kabarmaya birakimz. Tereyad, seker
ve yumurta sarisini ilave ediniz ve
hamur yapismadan ganaktan ¢ikana
kadar yogurunuz. Uzerini kapattiktan
sonra hacmi iki misline ¢ikana kadar
yeniden kabarmaya birakimz. Kabaran
hamuru yarim santimetre kalinliginda
acmiz ve lUzerine eritilmis tereyadi ve
dolguyu suruntz. Fazla sikmadan
hamuru yuvarlayarak sariniz ve daire
sekli veriniz. Uzerine eritilmis tereyad
veya yumurta sarisini suruniz.
Onceden 1sitilmig firin tagma koyunuz
ve 175 derece 1s1da yaklasik 40 dakika
pisiriniz. Pastayi tahta kiirekle firindan
cikarimz ve uzerine koyu arak serbeti
surunuz.

Sicaklik: 175 derece
Pisme suresi: 30-40 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90-94 derece

Dolgu:

Icerisine tereyad, vanilya veya limon
kabugu athgmnmiz sutu kaynatimz ve
taze 6vitilmus hashas ile sekeri ilave
ediniz. Yaklasik 10 dakika hafif ateste
koyulasana kadar kaynatimz. Iri
dogranmus findik, kuru iiziim ve

1 yemek kasidn romu karigtirarak ilave
ediniz. Damak zevkinize gore bir
yumurta ekleyiniz ve tadma baktiktan
sonra gerekirse baharatlayimiz.
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KETEN TOHUMU POTIPENi

400 gun

125 g keten tohumu

2 gay kasidn deniz tuzu
30 g maya

3/g litre su

Hazirlamst:

Suyu dlgerek mutfak robotunun kabima
koyunuz. Robot galisir vaziyette iken
maya ve deniz tuzunu ekleyiniz ve
¢ozulmelerini bekleyiniz. Bugday
ununu yavas yavas ilave ediniz ve

7 dakika makinede yogurunuz. Daha
sonra hamuru biraz bekletiniz. Taze
ovuttugunuz keten tohumlarim
ekleyiniz ve 10 dakika daha robotta
yogurunuz. Hamuru kaptan cikarimz
ve sekil vererek 50'ser gramlik
pétipenler hazirlaymmz. Potipenlerin
yuzeyini keskin bir bigakla
Gaprazlama kertiniz ve hemen
pisiriniz. Icerisi suyla dolu bir kabi
firima koyunuz.

Sicaklik:
Pisme strest:

Yaklasik 200 derece
15-20 dakika

BEYAZ EKMEK -
2 ekmeklik tarif

30 g maya

1 fincan ilik su (80 derece)

1 yemek kasig1 seker

500 g bugday unu (550'lik)

2 cay kasidn deniz tuzu

25 g tereyadi veya margarin
Yaklagik 3/8 litre 1lik su (30 derece)

Hazirlanmisi:

Hamur mayasi ufalaymiz ve sekerle
birlikte bir tas suyun iginde ¢ozunuz.
Unu bir kaba eleyiniz, ortasini aginiz
ve ¢ozilen mayayl ilave ediniz.
Ortadan baslamak suretiyle unla
mayay1 karistinmz. Tuzu, eritilmis
tereyadl veya margarini sirasiyla ve
kanstirmak suretiyle yavas yavas
ekleyiniz. Hamuru kabarciklar olusana
ve yapismadan kaptan ayrilana kadar
kanstirmiz. Uzerine un serpiniz ve bir
bezle kapattiktan sonra kabarmasi igin
sicak bir yerde bekletiniz. Hamurun
hacmi iki misli arthdinda devam
edebilirsiniz. 30-40 dakika sonra
hamuru iyice yoJurunuz. Silindir
seklinde bir veya iki parcaya ayiriniz
ve kabarmak lizere tekrar 15 dakika
kadar bekletiniz. Keskin bir bicakla
uzunlamasina kertiniz. Uzerine su
surditkten sonra 6nceden 1sitilmis
firin tagima koyunuz ve yaklasik

30-40 dakika pisiriniz. 90 dereceye
ayarlanmus sicaklik yoklayicisii da
kullanabilirsiniz. Ekmegin altin sarisi
renk almas: ve tabanina vuruldugunda
ici bosmus gibi ses vermesi gerekir.
Pisirdikten sonra tizerine biraz su
stirerseniz ekmediniz parlaklik
kazanir.

Sicaklik: 175 derece
Pisme surest: 30-40 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90 derece



Tarifler

OTLU POTIiPEN

100 g karisik ot
(dereotuy, selam otu, maydanoz)
350 g un (1050'ik)
150 g karnlmis bugday (1700'ik)
1 paket kuru maya
1 cay kasig1 seker
2 cay kasigi deniz tuzu
Bir tutam biber
80 g margarin veya tereyadi
| yumurta
Yaklagik /4 litre siit
Uzerine stirmek icin 1 yumurta sarisi

Hazirlanis::

Otlar yikayip kuruladiktan sonra ince
kymiz. Her iki un turtind bir kaba
bosgaltiniz. ik siitiin bir kismina maya
ve sekeri kanstirmiz. Sicak bir yerde
yaklasik 15 dakika kabarmaya
birakimz.

Mayay1 ve diger malzemeleri unla
karigtinmz ve hamur yapigsmadan
kaptan ¢ikana kadar yogurunuz.
Kabarmasi i¢in tekrar 30 dakika sicak
bir yerde bekletiniz.

Sekil vererek 50'ser gram agirhiginda
yaklasik 10 pétipen hazirlaymmz ve
tizerlerine ¢arptigmiz yumurta sarisimni
surinuz. Pétipenleri gaprazlama
kertiniz.

Onceden 1sitilmis finn tasina koyunuz
ve 20-25 dakika pisiriniz.

Sicaklik: Yaklasik 200 derece
Pisme stiresi: ~ 20-25 dakika

SUSAMLI EKMEK

1 paket kuru maya

1 ¢ay kasig1 kahverengi seker
0,4 litre yagsiz siit

500 g bugday unu (1050'lik)

3 yemek kasidi susam

2 gay kagidn deniz tuzu
Uzerine stirmek icin stt ve
serpmek i¢in susam

Hazirlamsi:

Maya ve biraz sekeri ik stitin bir
kismiyla karistinmiz ve kabarmasi igin
15 dakika sicak bir yerde bekletiniz.

Mayay1 ik yagsiz sut ve diger
malzemelerle karnistirarak, hamur
yapismadan kaptan ayrilana kadar
yoJurunuz. Sicak bir yerde 30 dakika
kadar beklettikten sonra tekrar iyice
yogurunuz ve somun veya uzun
ekmek sekli veriniz.

Uzerine stit siiriintiz ve susam
serpiniz. Yuzeyini kerttikten sonra

30 dakika daha kabarmaya birakiniz.
Ekmedi tahta kiirekle firina sturtiniz.

Nemlendirmek amaciyla firina ici su
dolu bir kap koymaniz tavsiye olunur.

Sicaklik: 175 derece
Pisme stresi: 40 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90 derece

SUTLU EKMEK

150 g bugday unu (405'lik)
850 g gavdar unu (997'lik)

10 g maya

200 g mayali siv1 hamur

1/2 litre yagsiz stit

1 yemek kasid1 deniz tuzu

Hazirlamsi:

Bugday unu ve gavdar ununu bir

kaba eleyiniz. Ortasini aginiz ve igine
mayay1 ufaladiktan sonra mayal sivi
hamuru dékunuz. Biraz unla
ortasindan karistirmaya baslayimiz.
Uzerini kapatiniz ve sicak bir yerde
20 dakika kabarmaya birakimiz. Yagsiz
sut ve deniz tuzunu da ekledikten
sonra yogurmaya baslayimiz. Purizsuz
olana ve kaba yapismayana kadar
hamuru yogurunuz. Icine un serpilmis
bir kaba koyunuz, lizerini transparan
folyo ile orttiikten sonra sicak bir
yerde bir bucuk saat kabarmaya
birakimz.

25-30 cm ¢apinda bir ekmek sepetine
nemli bir bez yerlestiriniz ve uzerine
bol un serpiniz. Hamuru katlaymiz ve
yuvarlak bir somun sekli veriniz. Ters
gevirerek sepete yerlestiriniz ve
uzerine bastinmz. Bezle ortuntiz.
Hamur kabarana kadar sicak bir yerde
yaklasik 3 saat daha bekletiniz.

Tahta kurege bol un serpiniz. Ekmedi
uzerine koyunuz ve ani bir hareketle
firn tasmin Uzerine birakimz. Firnm
tabanina bir bardak su koyunuz veya
su puskirterek firinin igini
nemlendiriniz.

Sicaklik: 175 derece
Pisme stiresi: Yaklagik 45 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90 derece
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Tarifler

GRAHAM EKMEGIi

40 g maya

1 gay kasin seker

0,3 litre su

600-650 g Graham unu (kaln)

1 ¢ay kasig1 deniz tuzu

1 cay kasign kahverengi seker

1 yemek kasidn tereyadn veya margarin

Hazirlanis::

Maya ve sekeri sicak suda ¢ézliniiz ve
kabarciklar olusana kadar 10 dakika
bekletiniz. Graham unu, tuz, seker ve
tereyadl veya margarini baska bir
kaba koyunuz. Mayal siviy1 ilave
ediniz ve hamuru karistirarak 10 dakika
boyunca yogurunuz. Hamurun
ylzeyini biraz yaglaymiz. Transparan
folyoyla orttikten sonra bir saat kadar
kabarmaya birakimz. Hamur hacminin
iki misli artmasi gerekir.

Hamuru katlaymiz ve iki parcaya
aywmz. Sekil vererek yaklasik

158'er cm uzunlugunda iki ekmek
hazirlaymiz ve keskin, yas bir bigakla
ug yerinden enine 1 cm derinliginde
kertiniz. Ekmedi kisa bir siire daha
beklettikten sonra dnceden 1sitilmis
firin tagma koyunuz. Firinm igine bir
kap su koymaniz veya firinin igine
arada bir biraz su puskiirtmeniz
tavsiye olunur.

Sicaklik: 175 derece
Pisme siiresti: Yaklasik 30 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90 derece
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BAHARATLI EKMEK

250 g kirilmis ¢avdar
500 g kanlmis bugday
40 g maya

1 ¢ay kasig1 deniz tuzu
1/2 gay kasidn kisnis

1/2 cay kagidn anason
1/2 litre 1k su

150 g mayali hamur

Hazirlamsi:

Kinlmis ¢avdar ve bugday: buytik bir
kaba bosaltiniz. Ortasimi aginiz. Mayay1
ve 5 yemek kasidn ik suyu ekleyerek
kangstinniz. Uzerini bezle drtiintiz ve
hamurda kabarciklar olusana kadar
sicak bir yerde bekletiniz. Geriye
kalan suyu, mayal hamuru, deniz
tuzunu ve baharatlan ilave ettikten
sonra hamuru yaklasik 10 dakika iyice
yogurunuz (en iyisi mutfak robotunu
kullanimz).

Hamuru tekrar bir bezle ortintz

ve yaklasik 20-30 dakika kadar
bekletiniz. Tekrar yogurunuz ve somun
sekli veriniz. Hacmi iki misline ¢ikana
kadar sicak bir yerde 30 dakika daha
bekletiniz. Keskin bir bigakla yluzeyini
kertiniz.

175 derecede 6nceden 1s1itilmus firin
tasina koyunuz. Firinin i¢ine suyla dolu
ve 1s1ya dayanikh bir kap koymaniz
tavsiye olunur.

Sicaklik: 175 derece
Pisme stiresi: Yaklasik 45 dakika
Sicaklik yoklayicist: 90 derece

MAYALI KIVRIM KEK

500 gun

Tuz

1/ - 1/4 litre stt

40 g maya

100 g tereyadn
100 g seker

2-4 yumurta sarisi

Dolgu

250 g koyulasmus stt
Yaklasik 50 g seker

Yaklasik 30 g tereyadn

1-2 yumurta

Limon kabugu

200 g findik

Yaklasik 2 yemek kasidi rom
Icabinda kuru tizim

Hazirlams:

Un, tuz, stt, biraz seker ve mayadan
olusan bir hamur hazirlayimz. Uzerini
kapatiniz ve 20-30 dakika siireyle
sicak bir yerde kabarmaya birakimz.
Tereyadi, seker ve yumurta sarisim
ekleyiniz ve hamur yapismadan
kaptan ¢ozilene kadar yogurunuz.
Uzeri kapali hamuru hacmi iki misline
¢ikana kadar bekletiniz. Kabaran
hamuru !/2 cm kalinliginda dértgen
seklinde agimiz. Hazirlamis oldugunuz
dolguyu Uzerine surerek dagitimz ve
hamuru uzunlamasina yuvarlayarak,
kisa ve kalin bir silindir sekli veriniz.
Keserek parmak kalinhiginda dilimlere
aywmiz. Hamur uglarm alta katlayimz.
Mayal kivrim kekleri énceden 1sitilmig
firin tasina yerlestiriniz ve 15-20 dakika
pisiriniz. Finndan ¢ikan keklere serbet
surunuz.

Sicaklik:
Pisme surest:

175 derece
15-20 dakika



Tarifler

KREMALI KEK

Hamur icin malzemeler
750 gun

1/2 litre su

20 g maya

20 gtuz

Krema i¢in malgemeler

1/2 litre krema veya krem santiyi tuz ve
rendelenmis kiigiik hindistancevizi ile
baharatlayimz.

Hazirlanisi:

Belirtilen malzemelerle hamuru
hazirlaymiz ve yogurarak 150'ser
gramlik porsiyonlara béliintz. Bu
miktar, kek tabani i¢in gerekli olan
miktardir. Porsiyonlara ayirdigimiz
hamuru 2 mm kalinhdinda agmz. Ister
yuvarlak, isterse kdgeli olsun hamurun
sekli dnemli degdildir (yuvarlak olursa
tahta kurekle daha kolay firina
surilebilir).

Kremanin firm tasina akmamasi i¢in
hamurun kenarlarna sekil veriniz ve
firin tasma koyarak kisaca pisiriniz.
Uzerine kremay1 dokiintiz. Kekin tadim
artirmak igin dilinmis sodan veya ufak
pargalara ayrilmig pastirma ilave
edebilirsiniz.

Kekin hafif kizarmasini bekleyiniz.
Tahta kiirekle firindan ¢ikarmiz ve
sicakken servis yapimiz.

Sicaklik: 225 derece
Pisme siiresti: Yaklasgik 10 dakika
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