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General information and Care and Cooking Instructions
Create authentic Italian pizza in your home using one of the oldest methods around, the clay pizza
stone.

Why to use a Pizza stone
Use your pizza stone to re-create the kiln-fired crispness of a traditional brick oven and rediscover
natural flavours, without the risk of burning!

How does it work?
Millions of microscopic firebrick pores absorb moisture from the dough and evenly distribute and
retain high oven heat, eliminating hot spots, helping you achieve a crisp light pizza crust.

How do | use a Pizza stone properly?

Your pizza stone will darken and season with use enhancing its cooking properties. You can use
your pizza stone for cooking Hard Rolls, Bread, Biscuits, Tortillas, Croissants, Bagels, Calzones,
Meat or Fish and many other dishes. Use the grooved side for cooking frozen food and the smooth
side for fresh food.

* Position the stone in the centre of the oven.

e Cover with greaseproof paper to prevent sticking.

e Suitable for use on Gas Burner, Oven and Barbeque.

* Do not use oils or fats on the stone.

e When cooking meat or fish, wrap with aluminium foil to retain the fats and juices.

Pre-heat your oven and stone, place your food on the stone in the centre of the oven cavity. Use a
medium heat for a pizza!

How to | look after my pizza stone

Durable and long-lasting, you will love the results these pizza stones will provide.

e Handle the stone with care.

e Do not use detergents when cleaning only hot water.

e Use a scraper or brush to remove any debris. Alternatively place a sheet of greaseproof paper on
the stone between it and your food, this will virtually eliminate cleaning and provide an easy way
to remove the food once cooked.




ITALIAN FOCACCIA WITH ROSEMARY

Ingredients:

500 g fine flour, 200 ml milk, 200 ml water, 2 teaspoons
chopped rosemary, 25g yeast, 1 teaspoon sugar,

20 g butter or olive oil, 15g salt

Preparation:
Mix the yeast and the sugar into the milk and let rest for 10 mins.

Then carefully mix together all the ingredients, working the mixture it into a fine dough, and leave to
rise at room temperature for more than an hour.

Roll a thin layer of dough, and place in an oiled baking tray. Sprinkle with coarse salt and leave to
rise for 30 minutes. Bake on the pizza stone, with the oven set to use ,the top and bottom heating
element - with or without ventilation“, at 220°C for 10-15 minutes. While baking, sprinkle it with
water.

REAL ITALIAN PIZZA BASE

Ingredients:

450 g of Strong Flour, 25 g of Fresh Yeast or 2 sachets of fast
acting dried yeast, 1 Tsp of Sugar, 175 ml of warm Water,

1 Tsp of Salt, 3-5 Tablespoons of Olive Oil

Preparation:

Dissolve the yeast in half the water. Place the flour in a large mixing bowl and make a well in the
middle, next add the remainder of the water, olive oil, salt, sugar and remaining water, mix together
with your hands. Next knead well until the dough has become elastic & stretchy, Leave in a lightly
dusted bowl and cover with a damp tea towel and put in a warm place for approximately 2 hours
or until the dough has doubled in size. Knead the dough again and leave to stand for 15 minutes.
Roll into a round.

Pizza Toppings

Neapolitan: Peeled Plum Tomatoes, Anchovy Fillets, Olive Oil, Oregano, Basil and Sea Salt.
Margherita: Peeled Plum Tomatoes, Mozzarella Cheese, Basil, Olive Oil and Salt.
Marina: Peeled Plum Tomatoes, Basil, Garlic, Oregano, Olive Oil and Salt.

Also try Shrimp, Smoked Bacon, Rosemary, Onion, Pecorino Cheese and Fontina Cheese. Add
quantities as required.

Cook your pizza at 180°C on a hot pizza stone programmed to ,,pizza function“ for approximately
20 minutes.



SAVOURY RAVIOLI FILLED WITH
CHEESE AND SPINACH

Ingredients:

Dough: 250 g shortening, 250 g all-purpose or fine flour,
250 g cheese, 2 eggs, 1 egg for glazing, 3 teaspoons salt
Filling: 200 g cheese, 300 g spinach (broccoli or smoked
salmon), 1 clove of garlic, A pinch of salt and pepper

Preparation:

Work the dough thoroughly in a large bowl. You can combine all ingredients at the same time.
Leave the dough in the refrigerator for 30 minutes. Then roll on a rolling board (sprinkled with flour),
into a 2 mm sheet. Cut out circles from the sheet, and with a spoon add the filling in the middle
of each one. The filling is made of spinach steamed with garlic. Remove the excess water from
the spinach, and mix with cheese. (The salmon filling is made from cheese, salmon cut into small
pieces, and chives). Glaze the edges of the circles with egg whites and fold in half. Press the edges
firmly together so that they stick well and do not fall apart. There is a special ravioli cutter on the
market that can do this job for you. Place the raviolis on the pizza stone layered with baking paper,
and glaze with egg yolk.

Bake in a pre-heated oven on the pizza stone, programmed to use ,the hot air function together
with the bottom heater®, for 20 mins at 180°C minutes.

BAKED POTATOES

Ingredients:

4 mid-sized potatoes, 30 g ground pork, 2 spring onions,
30 g grated Emmental cheese, 4 table spoons cream,

4 table spoons olive oil, Salt and pepper (freshly ground)
Chive for garnish

Preparation:
Boil the unpeeled potatoes for about 6-7 minutes until semi-soft. Then cool them down and cut off
an edge of the potato, remove the inside and fill in with the filling.

Filling:

Mix ground pork with the cut onion, cream, and grated cheese. Add salt and pepper. Drizzle
potatoes with olive oil. Bake at 190°C in a pre-heated oven on a hot pizza stone programmed to
,grill + convection“ for about 20 minutes.



BAKED STUFFED TROUT A LA SICILIANA

(2 serves)

Ingredients:

2 mid-sized trout (2x250 g), 10 g butter, 4 leaves wild garlic
Freshly ground salt, Aluminium foil to wrap the fish in

Side dish ingredients: 8 asparagus stems, 50 g butter, Herbal
salt, 2 cloves of garlic

Preparation:
Clean the fish, remove the scales with the edge of a knife, filet and clean. Rinse under running water
and dry. Salt the fish lightly, and place the chopped garlic leaves and a knob of butter inside the belly.

Wrap the trout in the aluminium foil and seal both sides tightly.

Bake in a pre-heated oven on the hot pizza stone, with the oven set to the “pizza” mode, or the
classic “top and bottom heating elements + ventilation” mode at 195°C for 18 minutes. After cooking
remove the foil, advanced cooks may remove the skin and spine with bones. Serve cleaned filets
with a small amount of the juice left over from baking.

For a side dish we recommend baked potatoes, chips, steamed white asparagus, or green salad
which can contain finely chopped wild garlic - it is very healthy and tastes great.

Side dish preparation (White asparagus):
Peel off a thin layer of the white asparagus as this is very bitter (This is not necessary with green
asparagus).

Boil the asparagus in salted water for 6 minutes. Drain and sauté the stems in butter with the herbal
salt. This side dish pairs not only with fish, but also with a steak or fried eggs.

BAKED TURKEY BREAST WITH MUSHROOMS
AND PARMESAN CHEESE

(2 serves)

Ingredients:

300 g turkey = 2 turkey breasts, 90 g cleaned wild mushrooms
(can be replaced with field mushrooms), Freshly chopped
chives, Salt and pepper, 2 tabelspoons olive oil or butter,

30 g parmesan slices

Preparation:
Cut the turkey breast in half, sprinkle with salt, and fill with slices of mushroom and parmesan. Add
some mushroom to the top, and sprinkle with pepper. Add parsley, olive oil and wrap in aluminium foil.

Bake in a pre-heated oven on a pizza stone, programmed to use both ,the top and bottom heaters
with ventilation®, at 190°C for approximately 30 minutes. Serve on a plate half wrapped in the foil.
Garnish with parsley.




BEEF WELLINGTON

(4-6 serves)

Ingredients:
900 g Beef Fillet, 1 Packet of Puff Pastry, 55 g Prosciutto
Ham (thinly sliced), 1 Egg Yolk, Sea Salt, Freshly ground
black pepper

Preparation:
Firstly season the fillet with the sea salt and pepper. Now using a hot frying pan with a little oil seal
the beef on all sides until it starts to brown set too one side and allow to cool.

Next roll out the pastry and lay your thin slices of ham on top of the pastry and place your cooled
fillet on top of the ham & pastry, then lift the ham up from each side of your fillet and let rest on top
of the fillet. Next lift one side of the pastry up and place on top of the beef, and then roll the fillet
over until it is covered with the rest of the pastry, making sure the edges have been sealed with a
little egg wash.

Finally brush the pastry with the beaten egg yolk and bake on the pizza stone at 180°C in ,,circular
element with fan“ mode for approximately 45 -55 minutes, until pastry is golden brown.

APPLE CAKES WITH NUTS

(for 8 persons)

Ingredients:

250 g flaky pastry, 5 apples, 80 g nuts (crushed), 2 vanilla sugar,
1 teaspoon ground cinnamon mix, 3 tablespoon crystal white
sugar, 20 g butter, 1 egg for glazing

Preparation:

Roll the flaky pastry into a thin layer of approximately 2 mm thick, and cut out circles with a small
glass or a cutter. Put the circles in rows on a baking tray laid with baking paper, pierce them with
a fork and glaze with an egg. Peel the apples, cut them into quarters, and slice into thin slices.

Take three slices and make a fan, placing them on the cake. Sprinkle the apple with a %2 tablespoon
of flavoured sugar, crushed nuts, and top it with butter using the tip of the knife.

Bake the cakes in a pre-heated oven at 180°C in ,,convection“ mode for approximately 25 minutes.
The dough will slightly puff up and the apples will caramelise. Place the cakes on baking paper, and
bake on the pizza stone.




STRAWBERRY TART

(for 8 persons)

Shortbread - Ingredients: 2 egg yolks, 50 g sugar, 1 vanilla
sugar, 200 g butter, Lemon zest from 1 lemon, 380 g fine flour
Ingredients: 1 Orange, Strawberry Jam, 1 Punet of Fresh
Strawberries, 2-3 Tablespoons of Caster Sugar

Preparation:

Mix butter and sugar, yolks, and add fine flour and grated lemon zest. Knead the dough into
a compact roll, let rest in the refrigerator for about 1 hour. Then roll the dough into a 1cm thick
sheet with a 26 cm diameter. The edges should be higher. Pierce the cake with a fork. Bake on
parchment on a pizza stone for 15 minutes until golden at 180°C ,the top and bottom heating
element” programme.

Once the pastry is almost cool, brush with the juice of the orange, fill with the strawberry jam. Slice
the fresh strawberries and arrange on top of the jam and sprinkle with caster sugar.

CHOCOLATE COOKIES

Ingredients:

100 g of high-quality baking chocolate, 120 g fine flour,

30 g cocoa, 100 g brown sugar, 1 tablespoon baking soda,

1 tablespoon vanilla extract, 1 egg, 100 ml milk or cream,

50 g chopped nuts, 50 g chopped dark chocolate, Pinch of salt

Preparation:
Melt the chocolate and butter in a cup placed in a saucepan filled with boiling water, or alternatively
in a microwave (for 1 minute). In a bowl mix the flour, baking soda, cocoa, and a pinch of salt.

In another bowl, whip the eggs with sugar into a white mousse, and add the vanilla extract for
flavour. Mix the melted chocolate with the eggs and add flour. The result is a rather tough dough
into which pieces of nuts and chocolate can be added. With a spoon form scoops of the mixture,
and place on the baking paper. Bake on the pizza stone in a pre-heated oven, which has been
programmed to ,convection“ mode at 170°C for 20 minutes. These cookies are great with tea. Store
the cookies in a sealed container in a cool place.
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Allgemeine Informationen & Anleitungen
Bereiten Sie sich eine echte italienische Pizza bei sich zu Hause zu - nach der uralten Methode
auf einem Keramik - Pizzastein.

Warum gerade unser Pizzastein?

Benutzen Sie lhren Pizzastein und Ihr Essen wird einzigartig knusprig mit natiirlichem Geschmack
und Aroma. Dies war bisher nur im Steinbackofen mdglich. Dies alles ohne das Risiko, dass das
Essen anbrennt!

Wie funktioniert es?

Millionen von mikroskopisch kleinen Luftléchern absorbieren die Feuchtigkeit aus dem Teig,
setzen sie gleichmaBig wieder frei und bewahren eine hohe Temperatur im Ofen. Dadurch
erreichen Sie leicht eine knusprige Pizzakruste.

Wie sollte man den Pizzastein richtig benutzen?
Der Pizzastein wird im Laufe der Zeit dunkler und bekommt eine naturliche Patina, damit gewinnt
er auch bessere Backeigenschaften.

Sie kdénnen auf Ihrem Pizzastein Pizza, Brot, Kekse, Tortillas, Croissants, Baguettes, Fleisch oder

Fisch und anderes zubereiten. Die Rillenseite ist zum Zubereiten von Tiefkiihlkost, die glatte Seite

fur Frischkost vorgesehen.

¢ Legen Sie den Pizzastein in die Mitte des Backofens.

e | egen Sie Backpapier auf den Pizzastein.

e Der Pizzastein ist fiir Gasplatten, Gas6fen und Grills geeignet.

¢ Benutzen Sie fiir die Zubereitung auf dem Pizzastein kein Ol oder Fett.

e Wenn Sie Fleisch oder Fisch backen, packen Sie sie so in eine Alufolie ein, dass die Folie Fett
und Saft auffangt.

Heizen Sie den Backofen mit dem Pizzastein vor und legen Sie dann das vorbereitete Essen auf
den Pizzastein. Wenn Sie Pizza backen, stellen Sie die Temperatur im Backofen auf mittlere Stufe
ein!

Wie sollte der Pizzastein gereinigt werden?

e Seien Sie beim Umgang mit dem Pizzastein vorsichtig.

¢ Reinigen Sie den Pizzastein nur mit Wasser, benutzen Sie keine Reinigungsmittel.

e Benutzen Sie zur Beseitigung der Speisereste eine Splilblirste.

¢ | egen Sie zwischen das Gericht und den Pizzastein Backpapier; Sie erleichtern sich die Reinigung
und werden das gebackene Gericht leichter herausnehmen kénnen.



ITALIENISCHE FOCACCIA MIT ROSMARIN

Zutaten:

500 g Weizenmehl, 2 dl Milch, 200 ml Wasser, 2 EL gehackter
Rosmarin, 25g Hefe, 1 EL Zucker, 20g Butter oder Olivendl,
15g Salz

Zubereitung:
Die Hefe zusammen mit dem Zucker in die Milch riihren und 10 Minuten gehen lassen.

Dann alle Zutaten sorgféltig vermischen und einen glatten Teig kneten. Den Teig warmstellen und
mindestens 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig diinn ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Mit grobem Salz bestreuen und
30 Minuten gehen lassen. Wahrend des Backens die Focaccio mit Wasser betraufeln. Auf dem
Pizzastein bei ,,Ober- und Unterhitze mit oder ohne HeiBluft“ bei 220 °C 10-15 Minuten backen
lassen.

DER RICHTIGE TEIG FUR EINE ECHTE
ITALIENISCHE PIZZA

Zutaten:

450 g Weizenmehl, 25 g frische Hefe oder 2 Packchen
Trockenhefe, 1 EL Zucker, 175 ml warmes Wasser, 1 EL Salz,
3 -5 EL Olivenol

Zubereitung:

Die Hefe in einer Hélfte des Wassers auflésen. Mehl in eine Schale geben, das restliche Wasser,
Olivendl, Salz, Zucker zugeben und gut vermischen. Die aufgeldste Hefe in die Mischung zugeben
und den Teig gut kneten, bis er elastisch ist und nicht an den Handen klebt. Den Teig zu einem
Teigballen formen. Den Teig in eine Schale geben, mit Mehl bestduben und an einem warmen Ort
unter einem feuchten Geschirrhandtuch 2 Stunden gehen lassen. Der Teig sollte in dieser Zeit
aufgehen und seinen Volumen verdoppeln. Den Teig noch einmal durchkneten und 15 Minuten
gehen lassen. Danach zu einem Kreis ausrollen.

Pizzasorten

Neapolitan: geschélte Tomaten, Anchovis, Olivendl, Oregano, Basilikum und Salz
Margherita: geschalte Tomaten, Mozzarella, Basilikum, Olivenél und Salz

Marina: geschalte Tomaten, Basilikum, Knoblauch, Oregano, Olivenél und Salz,

AuBerdem kdnnen Sie Krabbenfleisch, Speck, Rosmarin, Zwiebeln, Schafskdse oder Fontina-Kase
dazugeben.

Die Pizza auf dem Pizzastein bei 180°C mit dem Programm “Pizzastufe” etwa 20 Minuten backen lassen.



TEIGTASCHEN MIT QUARK UND SPINAT

Zutaten:

Teig: 250 g Fett, 250 g Weizenmehl, 250 g Quark, 2 Eier,

1 Ei zum Bestreichen, 3 TL Salz

Fillung: 200 g Quark, 300 g Spinat (Broccoli oder
geraucherter Lachs), 1 Knoblauchzehe, Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Teig in einer groBeren Schale gut durchkneten. Alle Zutaten kénnen zusammen vermischt
werden. Den Teig fiir 30 Minuten in den Kiihischrank stellen. Danach auf einer Arbeitsplatte mit
genug Mehl den Teig in eine Dicke von 2 mm ausrollen. Kreise ausstechen und in die Mitte mit Hilfe
eines Loffels die Fillung geben. Die Fiillung aus dem vorher gedinsteten Spinat und Knoblauch
vorbereiten. Das Ubrige Wasser aus dem Spinat abgieBen. Spinat mit dem Quark vermischen. (Die
Lachsfillung aus Quark, in Stiicke geschnittenem Lachs und Schnittlauch zubereiten). Die Rander
der Kreise mit EiweiB bestreichen und halbkreisférmig zusammenklappen. Die Rander mit Fingern
so andriicken, dass sie gut zusammenhalten und nicht aufgehen. Eine spezielle Ausstechform fiir
Ravioli ist im Handel erhéltlich und erleichtert die Arbeit. Die Teigtaschen auf den mit Backpapier
ausgelegten Pizzastein legen und mit Eigelb bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen auf dem Pizzastein bei 180°C mit ,,HeiBluft und Unterhitze® 20 Minuten
backen lassen.

GEBRATENE KARTOFFELN

Zutaten:

4 mittelgroBe Kartoffeln, 30 g Hackfleisch (Schweinefleisch)

2 Fruhlingszwiebeln, 30 g Emmentalkase, gerieben, 4 EL Sahne,
4 EL Olivendl, Salz und Pfeffer (frisch gemahlen), Schnittlauch
zum Verzieren

Zubereitung:
Die Kartoffeln in der Schale etwa 6-7 halb weich kochen. Dann die Kartoffeln abkuhlen, die Spitze
der Kartoffeln langlich abschneiden; die Kartoffeln als Schiff aushéhlen und mit der Fillung fillen.

Fillung:

Hackfleisch mit geschnittenen Zwiebeln, Sahne und geriebenem Kéase vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln mit Olivendl betraufeln. Bei 190°C im vorgeheizten Backofen mit dem
Programm “Grill + Umluft“ auf dem heiBen Pizzastein etwa 20 min lang backen.



GEBACKENE FORELLE IN TEIGROLLE AUF

SIZILIANISCHE ART
(2 Portionen)

Zutaten:

2 mittelgroBe Forellen (2x250g), 10 g Butter, 4 Blatter Barlauch
frisch gemahlenes Salz, Alufolie zum Einpacken der Fische
Beilage zutaten: 8 Spargelstangen, 50 g Butter, Krautersalz,
2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Die Fische putzen, mit dem Messerriicken schuppen, den Bauch lang aufschlitzen und die Innereien
herausnehmen. Unter kaltem Wasser absplilen und abtrocknen. Die Fische leicht salzen und in die
Béauche gehackte Bérlauchblatter mit einem Stlick Butter stecken.

Die Forelle in Alufolie packen und beide Seiten gut verschlieBen.

Im vorgeheizten Backofen auf dem Pizzastein bei 195°C mit dem Programm ,,Pizza“ oder mit Ober- und
Unterhitze mit HeiBluft 18 Minuten backen lassen. Dann die Alufolie entfernen und - fiir die Erfahrenen
- Haut und Riickgrat mit Graten entfernen. Das reine Fischfleisch mit etwas Saft, der in der Alufolie
geblieben ist, servieren.

Als Beilage empfehlen wir gebackene Kartoffeln, Pommes Frites auBerdem weien Spargel oder Salat,
in den Sie fein geschnittenen Béarlauch mischen kénnen - er ist sehr gesund und késtlich.

Beilage WeiBBer Spargel:
weiBen Spargel schélen, denn die Schale ist bitter. Bei griinem Spargel ist dies nicht nétig.

Den Spargel 6 Minuten in gesalzenem Wasser kochen lassen. Wasser abgieBen und die
Spargelstangen auf Butter mit Krautersalz kurz anbraten. Diese Beilage eignet sich nicht nur fiir
Fisch, sondern auch fiir Steak oder Eier (fur Spiegelei).

PUTENBRUST MIT PILZEN UND
PARMESANKASE UBERBACKEN

(2 Personen)

Ingredients:

300 g Putenfleisch = 2 Putenbriiste, 90 g geputzte Steinpilze
(kdnnen durch Champignons ersetzt werden), frisch gehackte
Petersilie, Pfeffer und Salz, 2 EL Olivendl oder Butter,

30 g Parmesanscheiben

Zubereitung:

Die Putenbrust halbieren, mit Salz bestreuen und beide Stiicke mit Steinpilzscheiben und Parmesan
flllen. Ein paar Steinpilze auch obendrauf legen und pfeffern. Dann mit Petersilie bestreuen, mit
Olivendl betraufeln und in Alufolie einpacken.

Im vorgeheizten Backofen auf dem Pizzastein mit ,,Ober- und Unterhitze und HeiBluft“ bei 190°C

etwa 30 Minuten backen. Auf einem Teller halb in Alufolie eingepackt servieren. Mit griiner Petersilie
garnieren.



RINDFLEISCH A LA WELLINGTON
(4-6 Portionen)

Zutaten:

900 g Rindfleischscheiben, 1 Packung Blatterteig, 55 g diinn
geschnittener Schinken oder Parmaschinken, 1 Eigelb,

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung: .
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, In einer heiBen Pfanne mit einer kleinen Menge Ol kurz
anbraten, bis es braun wird. Dann abkiihlen lassen.

Den Teig ausrollen und in mehrere Teile teilen. Auf das erste Teigstiick eine kalte Rindfleischscheibe
in einer Schinkenscheibe legen und mit einem weiteren Teigstlick zudecken. Beide Teigstiicke
verbinden und Uberall gut abdichten.

Den Teig mit Eigelb bestreichen und auf dem Pizzastein unter 180°C mit dem Programm
,HeiBluft+Ringheizkoérper* etwa 45—55 Minuten backen, bis der Teig eine goldbraune Farbe
bekommit.

APFELKUCHLEIN MIT NUSSEN

(far 8 Personen)

Zutaten:

1 Packung Blatterteig, 5 Apfel, 80 g Niisse (gemahlen),

2 Packchen Vanillezucker, 1 EL gemahlenen Zimt } vermischen,
1 EL Zucker, 20 g Butter, 1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung:

Den Blatterteig diinn in einer Dicke von 2 mm ausrollen, mit einem Glas oder einer Ausstechform
Kreise ausstechen. Auf das mit Backpapier ausgelegte Blech in Reihen die Kreise legen, mit der
Gabel durchstechen und mit Ei bestreichen. Die Apfel schélen, vierteln und in diinne Scheiben
schneiden.

Aus drei Scheiben einen Facher bilden und auf die Kiichlein legen. Den Apfel mit 1/2 TL Zucker und
gehackten Nissen bestreuen und oben eine Messerspitze Butter daraufgeben.

Die Kiichlein so in einem vorgeheizten Backofen bei 180°C mit ,,HeiBluft“ etwa 25 Minuten gratinieren
lassen. Der Teig geht leicht auf und die Apfel karamellisieren. Die Kiichlein auf Backpapier legen
und auf dem Pizzastein backen.




ERDBEERKUCHEN

(far 8 Personen)

Linzer Teig - Zutaten: 2 Eigelbe, 50 g Zucker, 1 Vanillezucker,
200g Butter, Zitronenschale von 1 Zitrone, 380g Weizenmehl
Zutaten: 1 Orange, Erdbeerkonfitiire, 1 Packung frische
Erdbeeren, 2 - 3 EL Puderzucker

Zubereitung:

Zucker mit Butter, Eigelbe schaumig riihren, danach Mehl und geriebene Zitronenschale zufligen.
Den Teig in eine kompakte Rolle formen, diese im Kiihlschrank etwa 1 Stunde lang ruhen lassen.
Danach den Teig 1 cm dick, mit einem Durchmesser von 26cm ausrollen. Die Rander héher
modellieren. Den Kuchen mit einer Gabel durchstechen. Auf Backpapier auf dem Pizzastein
15 Minuten lang, bei einer Temperatur von 180°C goldgelb backen, das Programm ,,Oberes und

unteres Heizkorper“ einstellen.
H Den Teig nach dem Abkuhlen mit Orangensaft und Erdbeerkonfitiire bestreichen. Auf der
Erdbeerkonfitiire frische klein geschnittene Erdbeeren verteilen und mit Puderzucker bestreuen.

SCHOKOLADENKEKSE

Zutaten:

100 g hochwertige Bitterschokolade, 120 g Weizenmehl,
30 g Kakao, 100 g brauner Zucker, 1 TL Soda, Prise Salz,
1 TL Vanillenessenz, 1 Ei, 100 ml Milch oder Sahne,

50 g gehackte Nusse, 50 g gehackte Bitterschokolade

Zubereitung:

Die Schokolade in einem kleinen Topf im Wasserbad mit Butter schmelzen lassen oder in der
Mikrowelle (1 Minute) zerlassen. In einer Schiissel Mehl, Soda, Kakao und eine Prise Salz
vermischen.

In einer anderen Schissel Ei mit Zucker schaumig schlagen und mit Vanillenessenz abschmecken.
Die geschmolzene Schokolade mit Eiern und dann mit Mehl vermischen. Es entsteht ein festerer
Teig. Nusse und Schokolade dazugeben. Mit Hilfe eines Loffels Hiigelchen formen und auf das
Backpapier legen. Im vorgeheizten Backofen bei 170°C mit ,HeiBluft“ auf dem Pizzastein etwa
20 Minuten backen lassen. Diese Kekse eignen sich ausgezeichnet als Teegebéack. Fertige Kekse in
einem geschlossenen Behélter an einem kiihlen Ort aufbewahren.



PIERRE A PIZZA RECETTES
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Généralités & instructions
Préparez une vraie pizza a I'italienne chez vous a la maison - utilisez la plus ancienne méthode -
pierre a pizza.

Pourquoi utiliser notre pierre a pizza

Utilisez notre pierre a pizza et votre repas devient croustillant, la qualité qui était jusqu’a présent
le privilege du four a briques traditionnel, tout en prenant le go(t et la saveur naturelle. Tout cela
sans risque de bralure !

Comment cela fonctionne-t-il ?

Des millions de pores microscopiques absorbent I’lhumidité de la pate, ils la libérent uniformément
et maintiennent le four a haute température. Grace a cela, vous atteignez facilement une cro(te
croquante de pizza.

Comment utiliser la pierre a pizza
Une utilisation réguliére rendra la piere a pizza plus foncée et tachetée; en plus, ses propriétés de
cuisson s’améliorent.

Vous pouvez utilisez votre pierre a pizza pour faire cuir non seulement une pizza, mais aussi un

pain, des biscuits, des tortillas, des croissants, des bagels, de la viande ou des poissons et de

beacoup d’autres repas. Utilisez la surface cannelée pour préparer les denrées congélées et la

surface lisse pour préparer les denrées fraiches.

e Placez la pierre a pizza au milieu du four.

e Mettez un papier cuisson sur la pierre.

e On utilise une pierre a pizza pour les plaques de cuisson gaz, les four a gaz ou les rétissoires a gaz.

e Avec une pierre a pizza, n‘utiliser ni huile ni graisse.

e Si vous cuisez une viande ou des poissons, enveloppez-les dans du papier aluminium afin de
récupérer la graisse et la sauce.

Préchauffez le four et la pierre a pizza et puis placez le repas sur la pierre. En cas de pizza, réglez
la température du four a la valeur moyenne !

Comment faire pour nettoyer la pierre a pizza

e Manipulez la pierre a pizza avec précaution.

¢ Nettoyez-la uniquement apreés le refroidissement total avec une éponge humide, n’utilisez aucuns
détergents.

e Vous pouvez Gter les restes incrustés avec un grattoir ou une brosse.

e Entre le repas et la pierre a pizza, mettez un papier cuisson; vous facilitez ainsi le nettoyage et
vous pouvez sortir le repas cuit plus facilement.




PAIN FOCACCIA AU ROMARIN

Ingrédients:

500 g de fine farine, 2 dl de lait, 200 ml d’eau, 2 cuilleres a
soupe de romarin coupé, 25 g de levure, 1 cuillere a soupe de
sucre, 20 g de beurre ou d’huile d’olive, 15 g de sel

Préparation:
En mélangéant, incorporez la levure et le sucre dans le lait et laissez tout tranquille pendant
10 minutes.

Puis, mélangez avec soin tous les ingrédients; en les pétrissant, vous obtenez une péate tendre que
vous laissez lever une heure environ a chaud.

Abaissez une boule de pate a la main, puis disposez la « feuille » de pate obtenue sur le plat
rectangulaire enduit d’huile. Parsemez de gros sel et laissez lever pendant 30 minutes. Pendant la
cuisson, arrosez un peu le focaccio d’eau. Cuisez sur la pierre a pizza a 220°C pendant 10-15 minutes
en utilisant le programme avec ,,chaleur supérieure et inférieure et avec ou sans ventilateur”.

PATE A PIZZA ITALIENNE

Ingrédients:

450 g de fine farine, 25 g de levure fraiche ou 2 sachets de
levure séche de boulanger, 1 cuillere a soupe de sucre,

175 ml d’eau tieéde, 1 cuillere a soupe de sel, 3 - 5 cuilleres a
soupe d’huile d’olive

Préparation:

Diluez la levure dans une cuilléere a soupe d’eau tiede. Dans un plat, versez la farine, ajoutez le reste
d’eau, I’huile d’olive, le sel, le sucre et bien mélangez . Dans ce mélange, ajoutez la levure diluée et
pétrissez la pate diment jusqu’au moment ou elle est élastique et ne se colle plus a la main. Formez
une boule. Dans un saladier saupoudré de farine, laissez reposer et couvrez avec un torchon chaud,
humide et propre pendant 2 heures environ. Lorsque la pate a doublé de volume, elle est préte.
Pétrissez-la et laissez reposer pendant 15 minutes. Formez votre pizza sur votre plan de travail
avec un rouleau a péatisserie légérement fariné.

Pizzas

Napolitaine: tomates épluchées, anchois, huile d’olive, origan, basilic, sel
Marguerite: tomates épluchées, mozzarella, basilic, huile d’olive, sel
Marina: tomates épluchées, basilic, ail, origan, huile d’olive, sel

En plus, vous pouvez ajouter la chair de crabe, des tranches fines de lard, du romarin, de I'oignon,
du fromage de mouton ou du fromage Fontina.

Cuisez sur la pierre a pizza a 180°C programme ,,Pizza“ pendant 20 minutes environ.




CHAUSSONS AU FROMAGE BLANC ET AUX
EPINARDS

Ingrédients:
Pate: 250 g de graisse végétale, 250 g de farine demi-grosse

ou de farine fine, 250 g de fromage blanc, 2 ceufs, 1 ceuf (pour
enduire), 3 petites cuillerées de seli

Fourrage: 200 g de fromage blanc, 300 g d’épinard (de brocoli
en fleurettes ou de saumon fumé), 1 gousse d’ail, Pincée de
sel, pincée de poivre

Préparation:

Ddment, travaillez la pate dans un saladier. Vous pouvez mélanger tous les ingrédients a la fois.
Laissez reposer la pate dans le frigo pendant 30 minutes. Puis, abaissez-la a I’épaisseur de 2 mm
sur le plan de travail saupoudré de farine avec un rouleau a patisserie. Découpez des rondelles
et, avec une petite cuillére, mettez le fourrage au milieu de chaque rondelle. A I’'avance, préparez
le fourrage en laissant cuire les épinards et I‘ail. Enlevez autant d‘eau que possible et mélangez
avec le fromage blanc. (Fourrage de saumon: fromage blanc, saumon coupé en petits morceaux,
ciboulette hachée). Passez un peu de jaune d‘oeuf sur les bords de la pate et repliez les rondelles
en demi-cercle. Pincez les bords pour bien les fermer. Vous pouvez aussi utiliser un emporte-piece
spécial a ravioli qui réalise ce travail pour vous. Mettez les chaussons sur la pierre a pizza munie
d’un papier cuisson et passez un peu de jaune d’ceuf sur eux.

Dans le four préchauffé a 180°C, cuisez sur la pierre a pizza pendant 20 minutes (programme:
,chaleur inférieure, air chaud®).

POMMES DE TERRE ROTIES

Ingrédients:

4 pommes de terre de taille moyenne, 30 g de viande hachée
(porc), 2 échalottes, 30 g d’emmental rappé, 4 cuilleres a
soupe de créme, 4 cuilleres a soupe d’huile d’olive, sel et
poivre (fraichement moulus au moulin), ciboulette pour décorer

Préparation:

Faites bouillir les pommes de terre pendant environ 6-7 minutes en robe des champs. Laissez-les
se refroidir et ensuite coupez les patates en deux dans la longueur, creusez-les comme des bateaux
et remplissez-les avec de la farce.

La farce:

Mélangez la viande hachée avec les échalottes, la créme et le fromage rappé. Ajoutez du sel et du
poivre. Un filet d’huile d’olive sur les pommes de terre. Faites cuire a 190°C au four préchauffé avec
le programme « grill+ventilation » sur la pierre a pizza chaude pendant environ 20 mn.




ROULADE DE TRUITE A LA SICILIENNE
(2 portions)

Ingrédients:

2 truites de taille moyenne (2x250 g), 10 g de beurre, 4 feuilles
d’ail des ours, Sel fraichement moulu, Papier aluminium (pour
envelopper les poissons)

Accompagnement: 8 brins d’asperge, 50 g de beurre, Sel,
d’herbes, 2 gousses d’ail

Préparation:
Parez, écaillez et videz les poissons. Lavez-les sous |‘eau courante et essuyez-les. Salez les poissons
légérement, insérez les feuilles d’ail des ours et un morceau de beurre dans le ventre.

Enveloppez la truite dans du papier aluminium, fermez soigneusement tous les trous.

Dans le four préchauffé, cuisez sur la pierre a pizza a 195°C (programme ,,pizza“ ou programme avec
»chaleur supérieure et infériure + ventilateur pendant 18 minutes. Puis, enlevez le papier aluminium,
éventuellement enlevez la peau, détachez I‘épine dorsale et retirez les arétes. Servez les darnes de
truite nappées de sauce.

En guise d’accompagnement, nous recommandons les pommes de terre réties, les pommes frites,
I'asperge blanche ou la salade verte dans laquelle nous pouvons mélanger un peu d’ail des ours - elle
est saine et délicate.

Accompagnement Asperge blanche:
Enlevez la peau ameére de I’'asperge blanche. En cas d‘asperge verte, il est inutile de le faire.

Cuisez les asperges a I'eau salée pendant 6 minutes. Laissez égoutter les asperges, faites les
revenir dans le beurre avec le sel d’herbes. L'asperge blanche ne se marie bien qu’avec le poisson,
mais aussi avec le steak ou les ceufs brouillés (ceuf sur le plat).

BLANC DE DINDE GRATINE

(CHAMPIGNONS, PARMEZAN)
(2 portions)

Ingrédients:

300 g viande de dinde = 2 blancs de dinde, 90 g bolets frais

(il est possible de les remplacer par les champignons), Persil
frais haché, Poivre, sel, 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive ou
de beurre, 30 g de tranches de parmezan

Préparation:

Fendre le blanc de dinde dans I'épaisseur et I'ouvrir afin d’obtenir une sorte de poche, mettez du
sel et remplissez avec quelques tranches de bolet et celles de parmezan. Ajoutez quelques bolets
par-dessus et poivrez. Parsemez de persil haché, arrosez-les d’huile d’olive et enveloppez dans du
papier aluminium.

Dans le four préchauffé, cuisez sur la pierre a pizza a 190°C pendant 30 minutes environ (programme:
»chaleur supérieure et inférieure, ventilateur”. Servez a I’assiette encore enveloppé a demi dans du
paier aluminium. Garnissez de persil vert.




BCEUF A LA WELLINGTON
(4-6 portions)

Ingrédients:

900 g de filet de beeuf, 1 paquet de pate feuilletée,

55 g de jambon ou de jambon de Parme en tranche fine
1 jaune d’ceuf, Sel, Poivre fraichement moulu

Préparation:
Saler et poivrer le filet. Saisir la viande 4 a 5 minutes a feu moyen-vif. Retourner pour brunir sur tous
les cotés. Retirer la viande et laisser refroidir.

Rouler la pate sur une surface enfarinée pour obtenir une abaisse mince assez grande pour
recouvrir la viande. Couper en deux parts égales. Sur la premiére part de pate, mettez le filet de
beeuf enveloppé dans une tranche de jambon. Recouvrez-le avec 'autre part de pate. Relier les
deux parts de pate. Couper I‘excés de pate et rentrer les coins.

Badigeonner de jaune d’oeuf battu. Cuire sur la pierre a pizza a 180°C programme ,,chaleur tournante
professionelle” pendant 45 — 55 minutes jusqu‘a ce que la pate soit dorée.

TARTELETTES AUX POMMES ET NOISETTES

(pour 8 personnes)

Ingrédients:

250 g de pate feuilletée, 5 pommes, 80 g de noisettes
(écrasées), 2 sachets de sucre vanillé, 1 cuillere a soupe de
cannelle broyée - mélanger, 3 cuilleres a soupe de sucre
cristallisé, 20 g de beurre, 1 ceuf (pour enduire)

Préparation:

Rouler la pate feuilletée pour obtenir une abaisse de 2 mm d’épaisseur, découper les rondelles a
I’aide d’un petit verre ou d’un petit moule rond. Sur le plat rectangulaire chemisé de papier cuisson,
rangez les rondelles ('une aprés l'autre), percez-les avec une fourchette, enduisez-les avec un
jaune d’ceuf. Peler les pommes, les couper en quartiers, les couper en tranches fines.

Prenez trois tranches et rangez-les en éventail, disposez-les sur la tartelette. Saupoudrez la pomme
du mélange de sucre et de cannelle, ajoutez les noisettes écrasées et un peu de beurre.

Dans le four préchauffé a 180°C, faites cuire les tartelettes pendant 25 minutes environ (programme:
»air chaud®). La pate se gonfle un peu, les pommes se caramélisent. Rangez les tartelettes sur un
papier cuisson et cuisez-lez sur la pierre a pizza.




TARTE AUX FRAISES

(pour 8 personnes)

Pate sablée - Ingrédients: 2 jaunes d’oeuf, 50 g de sucre,
sachet de sucre vanillé, 200 g de beurre, 1 zeste de citron,
380 g de farine

Ingrédients: 1 orange, Confiture de fraises, 1 tasse de fraises
fraiches, 2 - 3 cuilleres a soupe de sucre en poudre

Préparation:

Fouttez le beurre avec le sucre et les jaunes d‘oeuf puis ajoutez la farine et le zeste de citron rappé.
Formez un rouleau compact et laissez-le se réposer au frigo pendant environ 1 heure. Etendez
la pate d’une épaisseur d’un cm et de diamétre de 26 cm. Modelez les bords plus hauts. Percez
la tarte avec une fourchette. Faites cuire sur du papier sulfurisé sur une pierre a pizza pendant
15 minutes et faites légerement doré a la température de 180°C programme ,,chaleur supérieure
et inférieure”.

Une fois refroidie, enduisez la pate de jus d’orange, nappez de confiture de fraises. Sur la confiture,
rangez les fraises fraiches coupées, saupoudrez de sucre en poudre.

BISCUITS AU CHOCOLAT

Ingrédients:

100 g de chocolat noir de qualité, 120 g de fine farine,

30 g de cacao, 100 g de sucre brun, 1 petite cuilléere de
bicarbonate de soude, 1 petite cuillere d’essence vanille

1 ceuf, 100 ml de lait ou de creme, 50 g de noisettes écrasées
50 g de chocolat noir coupé, Pincée de sel

Préparation:
Faites fondre le chocolat au bain-marie avec un morceau de beurre (ou dans un four a micro-ondes
pendant 1 minute). Dans le saladier, mélangez la farine, le bicarbonate de soude, le cacao et le sel.

Dans un bol, battez I'ceuf et le sucre jusqu’a la consistance mousseuse, ajoutez I’essence vanille.
Mélangez le chocolat fondu avec les ceufs, puis ajoutez la farine. Vous préparez ainsi une pate
de consistance assez solide dans laquelle ajoutez les morceaux de noisettes et de chocolat.
A I'aide de la cuillere a soupe, formez des petits tas et rangez-les sur un papier cuisson. Dans le
four préchaufé a 170°C, cuisez sur la pierre a pizza pendant 20 minutes (programme: ,air chaud”).
Ces biscuits se marient trés bien avec une tasse de thé. Pour garder les biscuits bien croustillants,
les conserver dans une boite fermée.
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Maak een echte Italiaanse pizza thuis — op de oudste wijze op een keramische

pizza steen.

Waarom onze pizza steen gebruiken

Gebruik de pizza steen en uw gerecht wordt uniek krokant, zoals het tot nu toe slechts in een
steenoven te bereiken was, en het behoudt de natuurlijke smaak en geur. Dit alles zonder risico

van aanbranden!

Hoe werkt het

Miljoenen microscopische porién absorberen het deegvocht, maken het gelijkmatig los en
behouden in de oven een hoge temperatuur. Dankzij dit alles bakt u gemakkelijk uw pizza met een

krokant korstje.

Hoe de pizza steen goed gebruiken

Met het gebruik wordt de pizza steen donkerder en krijgt een ,,patina®, tegelijk met nog betere

bakeigenschappen.

Uw pizza steen kunt u voor voorbereiding van een pizza, brood, koekjes, tortilla, croissants,
broodjes, vlees of vis gebruiken en vele andere. De geribbelde kant slechts bij voorbereiding van
gevroren etenswaren gebruiken, de gladde kant bij voorbereiding van verse etenswaren.

e Pizza steen in het midden van de oven plaatsen.

e |eg op de steen het bakpapier.

e Pizza steen is geschikt voor gasplaten, ovens of grills.

e Gebruik bij het bakken op de pizza steen geen olie of vet.

¢ Bij het bakken van vilees of vis deze in een aluminiumfolie verpakken, om vet en vleessap op te

vangen.

Laat de oven en de pizza steen voorverwarmen en plaats daarna het gerecht op de steen. Voor

een pizza de oventemperatuur op gemiddeld instellen!

Verzorging van de pizza steen
e Hanteer de pizza steen voorzichtig.

e Was de pizza steen slechts met water af, geen schoonmaakmiddelen gebruiken.

e Voor het verwijderen van etensresten een schraper of borstel gebruiken.

¢ Tussen het gerecht en de pizza steen het bakpapier leggen; zo is het schoonmaken gemakkelijker

en het gebakken gerecht is gemakkelijker af te halen.



ITALIAANSE FOCACCIA MET ROZEMARIJN

Ingrediénten:

500 g bloem, 2 dl melk, 200 ml water, 2 lepels gehakte,
rozemarijn, 25 g gist, 1 lepel suiker, 20 g boter of olijfolie
15 g zout

Bereidingswijze:
Meng de gist met suiker in de melk en laat het 10 min staan.

Daarna alle ingrediénten zorgvuldig door elkaar mengen en een glad deeg kneden, daarna in een
warme omgeving meer dan 1 uur laten rijzen.

Rol het deeg uit tot een dunne lap, leg het dan in een ingevette bakschaal. Met grof zout bestrooien
en 30 minuten laten rijzen. Tijdens het bakken de focaccio lichtelijk met water besprenkelen. Op de
pizza steen bakken met het programma ,,voor boven- en onderwarmte met of zonder ventilator” bij
220°C gedurende 10-15 minuten.

BODEM VOOR ECHTE ITALIAANSE PIZZA

Ingrediénten:

450 g bloem, 25 g vers gist of 2 pakjes gedroogd gist,

1 soeplepel suiker, 175 ml warm water, 1 soeplepel zout,
3 - 5 soeplepels olijfolie

Bereidingswijze:

Los de gist op in de halve hoeveelheid water. Doe de bloem in een deegschaal, voeg de rest van het
water toe, olijfolie, zout, suiker en meng alles goed door elkaar. Giet de opgeloste gist bij en kneed
het deeg goed door, tot het glad is en niet meer op handen plakt. Maak er een broodbol van. Laat
het op een warme plaats rusten, in een met bloem bestrooide schaal, met een vochtig theedoek
overheen, ongeveer 2 uur lang. Het deeg moet na deze periode gerezen zijn tot een tweemaal zo
grote volume. Kneed het deeg opnieuw en laat het 15 minuten rusten. Maak er een bolle vorm van.

Soorten Pizza

Neapolitana: gepelde tomaten, ansjovis, olijfolie, oregano, basilicum en zout
Margherita: gepelde tomaten, mozzarella, basilicum, olijfolie en zout
Marina: gepelde tomaten, basilicum, knoflook, oregano, olijfolie en zout

Verder kunt u krabvlees, spek, rozemarijn, ui, schapenkaas of Fontina-kaas toevoegen.

Op de pizza steen bij 180°C ongeveer 20 minuten, programma ,,Pizzastand“ bakken.



HARTIGE DRIEHOEKJES GEVULD MET KWARK
EN SPINAZIE

Ingrediénten:

Deeg: 250 g margarine (Hera), 250 g halfgrof meel of bloem,
250 g kwark, 2 eieren, 1 ei om te bestrijken, 3 lepeltjes zout
Vulling: 200 g kwark, 300 g spinazie (broccoli of gerookte
zalm), 1 teentje knoflook, Mespunt zout en peper

Bereidingswijze:

Werk degelijk een deeg uit in een grotere schaal. U kunt alle ingrediénten gelijktijdig inwerken. Laat
het deeg gedurende 30 min in de koelkast rusten. Daarna op een met bloem bestoven werkvlak tot
een lap van 2 mm dik uitrollen. Snij er rondjes uit en doe in het midden met een lepeltje steeds een
beetje vulling op. Maak de vulling vooraf klaar van gestoofde spinazie met knoflook. Verwijder van
de spinazie het overtollige water en meng het met kwark. (Maak de zalmvullig klaar van kwark, in
stukjes gesneden zalm en bieslook). Bestrijk de randen van de rondjes met eiwit en vouw het over
de helft op. Druk de randen met vingers bij elkaar aan, zodat die goed vastzitten en niet losraken.
Er is ook een speciaal vormpje voor ravioli te koop, dat het werk gemakkelijker maakt. Leg de
driehoekjes op de met bakpapier afgedekte pizza steen en bestrijk het met eigeel.

Bakken gedurende 20 minuten in een voorverwarmde oven bij 180°C op de pizza steen bij het
programma ,,hete lucht met onderwarmte“.

GEBAKKEN AARDAPPELEN

Ingrediénten:

4 aardappelen, middelgroot, 30 g gehakt (varkensvlees)

2 sjalotjes, 30 g geraspt emmentalerkaas, 4 lepels room

4 lepels olijfolie, Zout en peper (vers gemalen met pepermolen)
Bieslook voor versiering

Bereiding:
Kook de ongeschilde aardappelen in ca. 6-7 minuten halfgaar. Koel die dan af en snij de top van elk
aardappel over de lengte af. Hol de aardappelen uit als bootjes en vul die met de vulling.

Vulling:

Meng het gehakt met gesnipperde uit, room en geraspte kaas. Voeg zout en peper naar smaak
toe. Aardappelen met olijfolie besprenkelen. Bak de aardappelen in ca. 20 minuten bij 190°C in de
voorverwarmde oven af, op de hete pizza steen, programma ,,grill + ventilatie®.



IN ROLLETJE GEBAKKEN FOREL

OP SICILIAANSE WIJZE
(2 porties)

Ingrediénten:

2 middelgrote forellen (2x250 g), 10 g boter, 4 bladeren daslook,
Vers gemalen zout, Aluminiumfolie om vissen te verpakken
Bijgerecht ingrediénten: 8 aspergesteeltjes, 50 g boter
kruidenzout, 2 teentjes knoflook

Bereidingswijze:

Maak de vissen schoon, verwijder met de mesrand de schubben, snij het buikje open en haal de
ingewanden uit. Onder stromend water afspoelen, daarna afdrogen. Een beetje zout op strooien en in
de buik de gehakte bladeren daslook leggen met een klontje boter. Forel in aluminiumfolie verpakken
en beide uiteinden zorgvuldig dichtsluiten.

In voorverwarmde oven op verhitte pizza steen bakken, bij 195°C gedurende 18 minuten, programma
»pizza“ of een klassiek programma ,,met boven- en onderwarmte + ventilator” bij 195°C gedurende 18
minuten. Daarna aluminiumfolie verwijderen en forellen van huid en ruggengraat met graat ontdoen.
Serveer de schone plakjes visvlees met een beetje saus, dat bij het bakken in het aluminiumfolie is
achtergebleven.

Als bijgerecht adviseren wij gebakken aardappel, patatfrites, verder gestoven witte asperges of groen
slaatje, waardoor fijngesneden daslook kan worden gemengd - het is zeer gezond en lekker.

Bijgerecht Witte asperges:
Schil de witte asperges, want de schil is bitter. Bij de groene asperges niet.

Kook de asperges 6 minuten in zout water. Giet het af en bak de steeltjes op boter met kruidenzout.
Dit bijgerecht past niet alleen bij vis, maar ook bij steak of gebakken eieren (spiegelei).

GEGRATINEERDE KALKOENFILET
MET PADDESTOELEN EN PARMEZAANKAAS

(2 personen)

Ingrediénten:

300 g kalkoenvlees = 2 kalkoenfilets, 90 g schoongemaakte
boleetjes (kan met champignons worden vervangen), gehakte
verste peterselie, peper en zout, 2 lepels olijfolie of boter,

30 g plakjes parmezaankaas

Bereidingswijze:

Kalkoenfilet in het midden snijden, zout op doen en met enkele sneetjes boleetjes en parmezaankaas
vullen. Doe ook een paar paddestoelen bovenop en een beetje peper. Verder met peterselie
bestrooien, met olijfolie besprenkelen en in het aluminiumfolie verpakken.

In de voorverwarmde oven op de pizza steen bakken, programma met ,boven- en onderwarmte
met ventilator”, bij 190°C ongeveer 30 minuten lang. Serveer het op een bord nog voor de helft in
het aluminiumfolie verpakt. Versieren met groene peterselie.



RUNDVLEES A LA WELLINGTON
(4-6 porties)

Ingrediénten:

900 g rundvlees in plakjes, 1 pakje bladerdeeg,

55 g dun gesneden ham of parmezaanse ham, 1 eigeel, zout
vers gemalen zwarte peper

Bereidingswijze:
Bestrooid het vlees met zout en peper. Op een hete koekenpan met een beetje olie het viees lichtelijk
aanbakken, tot het vlees bruine kleur begint te krijgen. Daarna laten afkoelen.

Rol het deeg uit en verdeel het in twee delen. Leg op het eerste deegdeel plakjes afgekoeld
rundvlees, steeds in een plakje ham verpakt, en leg eroverheen het tweede deegdeel. Maak de
twee delen deeg rondom zorgvuldig dicht op elkaar.

Bestrijk hetdeeg met een opgeklopt eigeel en bak het op de pizza steen bij180°C ongeveer 45 - 55 min.,
programma ,,3D hetelucht”, tot het deeg de goudkleur krijgt.

APPELKOEKJES MET NOOTJES

(voor 8 personen)

Ingrediénten:

250 g bladerdeeg, 5 appels, 80 g nootjes (grof gemalen),

2 vanillesuikers, 1 lepel gemalen kaneel } mengen met elkaar
3 lepels kristalsuiker, 20 g boter, 1 ei om te bestrijken

Bereidingswijze:

Rol het bladerdeeg uit tot een dun lapje van ca 2 mm en snij m.b.v. een glas of vormpje rondjes uit.
Leg op de bakplaat met bakpapier de rondjes in rijen, prik het met een vork door en smeer het in
met ei. Schil de appels, snij die in vier delen en dan in dunne plakjes.

Maak van drie plakjes een waaier en leg het op een rondje. Strooi een 2 lepeltje suiker gemengd
met vanille en kaneel, grof gemalen nootjes en bovenop een mespunt boter.

De klaargemaakte koekjes in de voorverwarmde oven bij 180°C bakken, programma ,hete lucht”,
ca 25 minuten. Het deeg wordt luchtig en de appeltjes krijgen karamelkorstje. Leg de koekjes op
bakpapier op de pizza steen en bak het af.




AARDBEIENTAART

(voor 8 personen)

Zandtaartdeeg - Ingrediénten: 2 eidooiers, 50 g suiker,

1 zakje vanillesuiker, 200 g boter, Citroenrasp van 1 citroen,
380g bloem

Ingrediénten: 1 sinaasappel, aardbeienjam, 1 verpakking
verse aardbeien, 2 - 3 soeplepels poedersuiker

Bereiding:

Wrijf suiker samen met boter en eidooiers, voeg daarna bloem en citroenrasp toe. Kneed het deeg
en vorm er een compacte rol van. Laat de rol ca 1 uur in de koelkast rusten. Rol daarna het deeg uit
tot een lap van ca. 1 cm dik en 26cm doorsnee. Buig de randen iets omhoog. Prik het deeg op enkele
plaatsen door met een vork. Bak de taart op de met bakpapier bedekte pizza steen in 15 minuten
goudkleurig gaar, bij een temperatuur van 180°C programma ,,met boven- en onderwarmte*.

Na het afkoelen het deeg met sinaasappelsap bestrijken en bovenop aardbeienjam verdelen. Leg
op de jam de verse gesneden aardbeien en bestrooi het met poedersuiker.

SCHOKOLADENKEKSE

Ingrediénten:

100 g bittere chocolade van goede kwaliteit voor glazuur

120 g bloem, 30 g cacao, 100 g bruine suiker, 1 lepeltje
zuiveringszout, 1 lepeltje vanille essence, 1 ei, 100 ml melk

of room, 50 g gehakte nootjes, 50 g gehakte bittere chocolade
mespunt zout

Bereidingswijze:
Laat de chocolade in een pan “au bain-marie” smelten met boter of in een magnetron (voor
1 minuut). Meng in een schaal de bloem, zuiveringszout, cacao en een mespunt zout samen.

In een andere schaal een ei met suiker tot een wit schuim kloppen en met vanille essence op smaak
brengen. Meng de gesmolten chocolade met eieren en dan met bloem. Er ontstaat een stevig
deeg. Men in het deeg ook gehakte nootjes en chocolade. Maak daar m.b.v. een lepel hoopjes
van en verdeel die over het bakpapier. 20 minuten in de voorverwarmde oven bakken bij 170°C,
programma ,hete lucht®, op de pizza steen. Deze koekjes smaken uitstekend bij een kopje thee.
Bewaar de koekjes koel in een goed afgesloten trommel.
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Caratteristiche principali & istruzioni
Preparate a casa vostra una vera pizza italiana fatta con il metodo piu antico - su pietra in cotto.
La vostra base per pizza sara piu croccante che mai.

Perché usare nostra Pizza in PIETRA

Con l‘uso della nostra pizza in pietra otterrete una base per pizza piu croccante. In passato
questo era privilegio di antichi forni utilizzando aromi e spezie naturali.

Ed ora, tutto questo sensa il rischio di bruciare!

Come funziona Pizza in PIETRA

I milioni di pori microscopici assorbono uniformemente I‘'umidita dell‘impasto in modo da
sopportare le elevate temperature del forno. Grazie a questa caratteristica la crosta risulta piu
croccante.

Come usare al meglio pizza in pietra?
Utilizzando pizza in pietra la pietra diventera piu scura formando una patina che ne ottimizzera le IT
prestazioni.

Potrete utilizzare la vostra pizza in pietra per pizze, pane, biscotti, focacce, brioches, baguel,

carne, pesce, e molto altro. La parte ondulata € indicata per la preparazione di cibi congelati e la

parte liscia per la preparazione di cibi freschi.

e collocate la pietra nel forno

sopra la pietra collocate la carta da forno

la pietra & ottima per il grill, per il forno e per i fornelli a gas

non utilizzate sulla pietra né oli né altri grassi

se vorrete cucinare pesce o carne utilizzate fogli di alluminio per evitare la fuoriuscita dei succhi

E necessario scaldare il forno e la pietra, dopodiché collocate il cibo sulla pietra. Per preparare
una pizza, utilizzate una temperatura media.

Manutenzione di pizza in pietra

* maneggiate con cautela la pietra

e |a pietra si lava solo con acqua, non utilizzate alcun detergente

e per eliminare i resti di cibo sulla pietra utilizzate una spazzola delicata

¢ non dimenticate di utilizzare la carta da forno per evitare di sporcare la pietra e poter maneggiare
sempre agevolmente il cibo




FOCACCIA ITALIANA CON ROSMARINO

Ingredienti:

500 gr di farina 00, 2 dI di latte, 200 ml di acqua, 2 cucchiai
di rosmarino macinato, 25 grammi di lievito, 1 cucchiaio di
zucchero, 20 gr di burro o olio d‘oliva, 15 gr di sale

Modalita di preparazione:

Mescolate nel latte lievito e zucchero e lasciate riposare 10 minuti. Quindi, con molta cura,
mescolate tutti gli ingredienti e impastate, lasciando riposare un‘ora in luogo caldo e asciutto. Con
un mattarello ottenete una sfoglia sottile e collocatela in una teglia spalmata di olio. Cospargete di
sale grosso e lasciate lievitare 30 minuti. Quando la focaccia sara nel forno, versate dell‘acqua sulla
focaccia. Con la focaccia in forno, utilizzate sia il ,,grill che la parte inferiore potete indifferentemente
utilizzare o meno la ventilazione“, con temperatura di 220 gradi dai 10 ai 15 minuti.

BASE PER VERA PIZZA ITALIANA

Ingredienti:

450 gr di farina 00, 25 gr di lievito fresco o due bustine di
lievito in polvere, 1 cucchiaio di zucchero, 175 ml di acqua
tiepida, 1 cucchiaio di sale, da 3 a 5 cucchiai di olio d‘oliva

Modalita di preparazione:

Sciogliete il lievito nella meta dell‘acqua, in un recipiente mettete il resto dell‘acqua, I‘olio, il sale e
lo zucchero e mescolate bene. Aggiungete quindi il lievito disciolto e impastate fino a che la pasta
sia elastica e non resti incollata alle dita. Fate una palla,cospargete di farina perché non si incolli,
lasciate riposare in un luogo caldo e asciutto, coprendo il tutto con un panno pulito per circa due
ore. La pasta dovrebbe raddoppiare di volume in questo tempo. Quindi impastate nuovamente e
lasciate riposare per 15 minuti e preparate la forma della pizza.

Tipi di pizza

Napoletana: pomodori pelati, acciughe, olio d‘oliva, origano, basilico e sale
Margherita: pomodori pelati, mozzarella, basilico, olio d‘oliva e sale
Marinara: pomodori pelati, basilico, aglio, origano, olio d‘oliva e sale

Quindi potete aggiugere polpa di granchio, pancetta, rosmarino, cipolla, pecorino o fontina.

Si prepara sulla pizza in pietra a 180 gradi per 20 minuti il programma ,,pizza“.




PASTA SFOGLIA CON RICOTTA E SPINACI

Ingredienti:
Pasta sfoglia: 250 grammi di margarina, 250 grammi di farina

tipo ,,0“ oppure ,,00%, 250 gr di ricotta, 3 uova (delle quali una
servira per decorare il top), 3 cucchiaino di sale

Ripieno: 200 gr di ricotta, 300 gr di spinaci, broccoli o
salmone affumicato, uno spicchio d‘aglio, un pizzico di sale e
peperoncino

Modalita di preparazione:

Preparate I‘impasto in un recipiente grande, e mescolate tutti gli ingredienti. Lasciate riposare per
30 minuti I'impasto della pasta sfoglia in frigo. Quindi spalmate con un mattarello utilizzando farina
fino ad ottenere una sfoglia di 2 millimetri di spessore. Tagliatela a listarelle di forma a piacimento,
quindi riempite le listarelle con il ripieno. Preparate il ripieno di spinaci al vapore con aglio quindi
togliete I‘acqua in eccesso e mescolate con la ricotta (per il ripieno di salmone utilizzate sempre
la ricotta, salmone a pezzi ed erba cipollina). Pennellate la parte esterna della sfoglia con I‘'uovo
affinché si uniscano le estremita. Incollate le estremita anche con le dita perché non si apra.
E possibile comprare una forma per ravioli per aiutarvi nella preparazione. Infornate la sfoglia con
il ripieno sulla pietra su carta da forno e sopra ogni pezzo spalmate il tuorlo dell‘uovo. Cuocete
20 minuti in forno a 180 gradi utilizzando ,,solo la parte inferiore e ventilazione®.

PATATE AL FORNO

Ingredienti:

4 patate di media grandezza, 30 g di carne (di maiale)
macinata, 2 cipolle bianche, 30 g di formaggio Emmenthal
grattugiato, 4 cucchiai di panna da cucina, 4 cucchiai di olio di
oliva, Sale e pepe (macinati di fresco), Cipollina di guarnizione

Modalita di preparazione:
Sbollentare e far ammorbidire le patate con tutta la buccia per circa 6-7 minuti. Far raffreddare le
patate e tagliarle per la lunghezza, scavarle a barchetta e riempirle con il ripieno.

Ripieno:

Mescolare la carne macinata alla cipolla tagliata, alla panna da cucina e al formaggio grattugiato.
Condire con sale e pepe. Cospargere le patate con un filo d‘olio di oliva. Cuocere in forno
preriscaldato a 190°C (con programma ,grill+ventilazione®) sulla pietra refrattaria per pizza per
circa 20 min.




INVOLTINO DI TROTA AL FORNO ALLA SICILIANA

(Porzioni per 2 persone)

Ingredienti:

2 trote di grandezza media (2 x 250 g), 10 gr di burro,

4 fogli d'aglio orsino, sale fino, alluminio

Contorno Asparagi bianchi: 8 asparagi, 50 gr di burro, sale e
spezie, 2 spicchi d‘aglio

Modalita di preparazione:

Pulite il pesce eliminando le squame con il coltello. Tagliate lo stomaco del pesce eliminando le
interiora, sciacquate i pesci e asciugate. Quindi salate i pesci e mettete sopra lo stomaco le foglie
di aglio orsino e un ricciolo di burro. Quindi inserite i pesci in carta d‘alluminio e chiudete con cura.
Infornate a 195 gradi per 18 minuti. Con il programma ,,pizza“ o il programma ,,classico con grill e parte
inferiore con ventilazione“. Quindi estraete I‘alluminio e spelate la trota e tutte le lische. Servite pezzi
senza lische con il succo della cottura.

Si raccomandano come contorno patate al forno, patatine fritte, asparagi o insalata verde alla quale
potrete aggiungere aglio orsino molto ben grattuggiato perché & molto sano e saporito.

Contorno Asparagi bianchi:

Pulite gli asparagi perché la parte superiore risulta amara, se avete asparagi verdi non sara
necessario. Cucinate per 6 minuti gli asparagi in acqua salata. Questo contorno non ¢ solo indicato
per accompagnare il pesce ma anche per accompagnare carne o uova fritte.

PETTO DI TACCHINO AL FORNO Al FUNGHI
E PARMIGIANO

(Porzione per 2 persone)

Ingredienti:

300 grammi di carne di tacchino = 2 petti di tacchino,

90 grammi di funghi puliti (anche champignon), prezzemolo
fresco, pepe e sale, 2 cucchiai di olio d‘oliva o burro, 30 gr di
scaglie di parmigiano

Modalita di preparazione:

Tagliate a meta i petti di tacchino, salate, e inserite all‘interno scaglie di parmigliano e funghi puliti,
potete aggiungere sopra anche funghi e pepe, prezzemolo e una goccia di olio d‘oliva. Quindi
avvolgete in un foglio d‘alluminio, infornate sopra la pietra dopo aver riscaldato il forno, per
30 minuti a 190 gradi con ,grill + parte inferiore e ventilazione“, servite sul piatto il petto ancora
avvolto in alluminio, potrete adornarlo con prezzemolo.




MANZO ALLA WELLINGTON

(Porzioni per 4-6 persone)

Ingredienti:

900 gr di fettine di manzo, 1 pacco di pasta sfoglia, 55 gr di
prosciutto di parma o di altro prosciutto tagliato molto fine,
1 tuorlo d‘uovo, sale e pepe macinato

Modalita di preparazione:

Salate e aggiungete pepe alla carne. Scottate la carne sulla padella fino a che non otteniate un
colore marrone, quindi lasciate raffreddare. Lavorate la pastasfoglia con il mattarello e tagliate
delle listarelle, sopra la prima parte della sfoglia inserite la fettina di manzo avvolta con il prosciutto
e corpite con un secondo velo di sfoglia. Chiudete bene con le dita la sfoglia per evitare che il
contenuto fuoriesca, pennellate con il tuorlo ed infornate su pizza in pietra a 180 gradi per 45/55
minuti il programma ,turbo+resistenza circolare®, fi no alla doratura della sfoglia.

DOLCI DI MELA CON NOCCIOLE

(Porzione per 8 persone)

Ingredienti:

250 gr di sfoglia, 5 mele, 80 gr di nocciole triturate, 2 bustine
di zucchero vanigliato, 1 cucchiaio di cannella in polvere,
mescolare, 3 cucchiai di zucchero, 20 gr di burro, 1 uovo per
decorare

Modalita di preparazione:

Lavorate la sfoglia con un mattarello per ottenere una sfoglia sottile di 2 mm di spessore, e con
l‘aiuto di un bicchiere tagliate forme rotonde. Sulla teglia rivestita di carta da forno infornate la
sfoglia bucherellata con una forchetta e pennellate con I‘uovo sbattuto. Pulite le mele tagliandole
in quarti e quindi in fettine molto sottili. Su ogni forma apponete 3 fettine a ventaglio, e sopra ogni
forma cospargete zucchero vanigliato, nocciole e un poco di burro. Dopo aver riscaldato il forno
lasciate cuocere per 25 minuti a 180 gradi. La sfoglia si gonfiera leggermente e le mele avranno una
patina di caramello. Potete infornare su pizza in pietra con carta da forno.




TORTA DI FRAGOLE

(Porzione per 8 persone)

Pasta frolla - Ingredienti: 2 tuorli d’'uovo, 50 g di zucchero,
1 zucchero vanigliato, 200 g di burro, Scorza di 1 limone,
380 g di farina fina

Ingredienti: 1 arancia, marmellata di fragole, 1 cestino di
fragole fresche, 2/3 cucchiai di zucchero a velo

Pasta frolla - Modalita di preparazione:

Mescolare lo zucchero con il burro e i tuorli; aggiungere poi la farina fina e la scorza di limone
grattugiata. Lavorare I'impasto fino ad ottenere un cilindro compatto e lasciarlo riposare in
frigorifero per circa un‘ora. Stendere I'impasto dandogli uno spessore di 1 cm e un diametro di 26
cm e ricavandone un bordo leggermente piu alto. Praticare con una forchetta dei fori nella torta. Far
cuocere in forno sulla pietra per pizza e con carta da forno per 15 minuti (fino alla doratura) ad una
temperatura di 180°C e in modalita ,,di cottura da sopra e da sotto*.

Una volta raffreddata aggiungete sopra succo d‘arancia e marmellata di fragole. Sopra la marmellata
collocate fragole fresche e zucchero a velo.

BISCOTTINI DI CIOCCOLATO

Ingredienti:

100 gr di cioccolato amaro, 120 grammi di farina tipo ,,00“,

30 grammi di cacao, 100 gr di zucchero di canna, 1 cucchiaino
di bicarbonato di sodio, 1 cucchiaino di vaniglia triturata,

1 uovo, 100 ml di latte o panna dolce, 50 gr di nocciole
triturate, 50 gr di cioccolato amaro, 1 pizzico di sale

Modalita di preparazione:

Fondete il cioccolato a bagnomaria o in microonde per un minuto. In un recipiente mescolate farina,
bicarbonato di sodio, cacao e un pizzico di sale. In un altro recipiente sbattete I‘uovo con lo zucchero
fino ad ottenere una spuma bianca, ed aggiungete la vaniglia. Mescolate il cioccolato fuso con I‘'uovo
e la farina, ottenendo una pasta molto solida, in cui apporre nocciole e cioccolato. Con un cucchiaio
ottenete delle forme circolari da apporre sulla carta da forno, infornate per 20 minuti nel forno
precedentemente riscaldato a 170 gradi con ,ventilazione su pizza in pietra®“. Questo dolce ¢ perfetto
per accompagnare té. Mantenete i biscotti in un recipiente chiuso in luogo fresco e asciutto.




PIZZA KAMEN RECEPTY
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VSeobecné informace & instrukce
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VsSeobecné informace & instrukce

Pripravte si opravdovou italskou pizzu u Vas doma - nejstarsi metodou na keramickém

Pizza kameni.

Pro¢ pouzivat nas Pizza kamen

Pouzijte Vas Pizza kdmen a Vase jidlo ziska jedine¢nou kifupavost, ktera byla dosud vysadou
tradicni cihlové peci, sou¢asné s prirozenou chuti a vani. To vSechno bez rizika spaleni!

Jak to funguje

Miliony mikroskopickych port absorbuji vihkost z tésta, rovnomérné ji uvoliuji a udrzuji vysokou

teplotu v troubé. Diky tomu dosahnete lehce kifupavé kirky pizzy.

Jak Pizza kdamen spravné pouzivat

Pouzivanim Pizza kdmen ztmavne a ziska ,,patinu“, tim ziska také lepsi pecici vlastnosti.

Vas Pizza kdmen muzete pouzit pro pripravu pizzy, chleba, susenek, tortil, croisantti, bagel(, masa
nebo ryb a mnoha dalSich. Drazkovanou stranu pouzivejte pro pfipravu mrazenych jidel, hladkou

stranu pro pfipravu potravin ¢erstvych.

e Pizza kamen umistéte do stfedu trouby.

¢ Na kamen polozte pecici papir.

e Pizza kamen je vhodny pro plynové desky, trouby nebo grily.
e K pripravé na Pizza kameni nepouzivejte Zadné oleje ani tuky.

¢ Pokud pecete maso nebo ryby, zabalte je do hlinikové félie, aby se zachytily tuky a $tavy.

Troubu a Pizza kamen predehfejte, a potom na kdmen umistéte pokrm. Pro pizzu nastavte teplotu

v troubé na stfedni hodnotu!

Jak pecovat o Pizza kamen
* S Pizza kamenem manipulujte opatrné.

e Pizza kamen omyvejte pouze vodou, nepouzivejte Zadné Cistici prostredky.

¢ K odstranéni zbytku jidel pouzijte Skrabku nebo kartacek.

e Mezi pokrm a Pizza kdmen pokladejte pecici papir; usnadnite si ¢isténi a upecené jidlo se Vam

bude snéaze vyjimat.
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ITALSKA FOCACCIA S ROZMARYNEM

Prisady:

500 g hladké mouky, 2 dl mléka, 200 ml vody, 2 Izice sekaného
rozmarynu, 25 g drozdi, 1 Izice cukru, 20 g masla nebo
olivového oleje, 15 g soli

Postup:
Rozmichejte v mléce drozdi s cukrem a nechte 10 min odstat.

Poté peclivé smichejte vSechny ingredience a uhnétte v hladké tésto, které nechte v teple kynout
vice jak 1 hodinu.

Vyvdlejte slaby plat tésta, dejte ho do pekac¢e vymazaného olejem. Posolte hrubou soli a nechte

30 minut nakynout. Béhem peceni focaccio lehce pokapejte vodou. Pe¢te na pizza kameni na
programu s ,hornim a dolnim topnym télesem s &i bez ventilatoru“ na 220°C po dobu 10-15 minut.

ZAKLAD PRO PRAVOU ITALSKOU PIZZU

Prisady:

450 g hladké mouky, 25 g ¢erstvého drozdi nebo 2 balicky
suseného drozdi, 1 polévkova lzice cukru, 175 ml teplé vody,
1 polévkova Izice soli, 3 - 5 polévkovych IZic olivového oleje

Postup:

Rozpustte drozdi v polovi¢nim mnozstvi vody. Do misy nasypte mouku, pfidejte zbytek vody, olivovy
olej, stl, cukr a dobfe promichejte. Do smési pridejte rozpusténé drozdi a tésto dobre zadélejte,
dokud neni elastické a nelepi se na ruce. Vytvoite bochanek. Nechejte odlezet na teplém misté v
mise vysypané moukou, prikryté vihkou utérkou pfriblizné 2 hodiny. Tésto by béhem této doby mélo
nakynout na dvojnasobny objem. Tésto znovu prohnétte a nechejte 15 minut odlezet. Vytvarujte

kulaty tvar.

Druhy Pizzy

Neapolitan: oloupana rajc¢ata, anc¢ovicky, olivovy olej, oregano, bazalka a stl
Margherita: oloupana raj¢ata, mozzarella, bazalka, olivovy olej a sull

Marina: oloupana rajc¢ata, bazalka, ¢esnek, oregano, olivovy olej a sull

Dale muzZete pridat krabi maso, slaninu, rozmaryn, cibuli, ovéi syr nebo syr Fontina.

Pecte na pizza kameni na programu ,pizza“ v troubé nastavené na 180°C pfiblizné 20 minut.



SLANE SATECKY PLNENE TVAROHEM
A SPENATEM

Prisady:

Tésto: 250 g Hery, 250 g polohrubé nebo hladké mouky
250 g tvarohu, 2 vejce, 1 vejce na pomazani, 3 Izicky soli
Napln: 200 g tvarohu, 300 g Spenatu (brokolice €i uzeného
lososa), 1 strouzek ¢esneku, Spetka soli a pepre

Postup:

Tésto dukladné zpracujte ve vétsi mise. VSechny ingredience mUlzZete smichat najednou. Na
30 min nechte tésto ulezet v lednici. Posléze jej vyvalejte na pomouénéném valu na plat o sile
2 mm. Vykrajejte z néj kolecka a doprostied pomoci I1zi€ky pridejte hotovou napln. Tu si pfipravte
z predem poduseného Spenatu na Cesneku. Odstrante prebyvajici vodu, kterou pustil Spenat
a smichejte jej s tvarohem. (Lososovou napln udélejte z tvarohu, na kousic¢ky pokrajeného lososu
a pazitky). Okraje kole¢ek pomazte bilkem a prelozte naptl. Okraje stlacte prsty tak, aby dobre
drzely u sebe a nerozlepily se. K dostani je rovnéz specidlni formi¢ka na ravioli, ktera tuto praci udéla
za Vas. Poskladejte Satecky na pizza kamen opatreny pecicim papirem a pomazte je zloutkem.

Pecéte 20 minut v predehraté troubé na 180°C na pizza kameni na programu ,horkovzduch se
spodnim topnym télesem®.

PECENE BRAMBORY

Prisady:

4 brambory stfedné velké, 30 g mletého masa (veprové),

2 jarni cibulky, 30 g strouhaného ementalu, 4 Izice smetany
4 Izice olivového oleje, stil a pepr (Cerstvé namleté z mlynku)
pazitka na ozdobu

Postup:
Brambory ve slupce povafime cca 6-7 minut do polomékka. Nechame je vychladnout a odfizneme
podlouhle Spi¢ku brambory. Vydlabeme ji jako lodi¢ku a plnime naplini.

Napln :

Mleté maso smisime s pokrajenou cibulkou, Sleha¢kou a strouhanym syrem. Osolime a opepfime.
Brambory pokapeme olivovym olejem. Pe€¢eme na 190°C v predehraté troubé s programem
“gril + ventilator“ na horkém pizza kameni po dobu cca 20 min.



PECENY PSTRUH V ZAVITKU NA SICILSKY

zrPUSOB
(2 porce)

Prisady:

2 stfedné velké pstruhy (2x250 g), 10 g masla, 4 listy medvédiho
c¢esneku, cerstvé namleta stil, alobal na zabaleni ryb

Priloha bily Chrest: 8 stonkti chrestu, 50 g masla, bylinkovou
stl, 2 strouzky ¢esneku

Postup:

Ryby si ocistéte, odstrante z nich hranou noze Supiny, profiznéte brisko a vyjméte z nich vnitfnosti.
Oplachnéte pod tekouci vodou a osuste. Ryby lehce posolte a do bfiSka vlozte posekané listy
medvédiho ¢esneku a kousek masla.

Alobalem obalte pstruha a z kazdé strany peclivé uzavrete otvory.

Pecte v predehraté troubé na rozpaleném pizza kameni na 195°C po dobu18 min na programu ,,pizza“
nebo na klasickém programu ,,s hornim a dolnim topnym télesem + ventilator” na 195°C po dobu 18
min. Poté alobal odstrarite a pro zdatnéj$i oCistéte pstruhy od kilize a patere s kostickami. Servirujte
Cisté platky rybiho masa s trochou stavy, jez zlstala pii peceni v alobalu.

Jako pfilohu doporu¢ujeme peceny brambor, hranolky dale pak duseny bily chfest nebo zeleny salatek,
do kterého mizZete primisit najemno pokrajeny medvédi ¢esnek - je velmi zdravy a chutny.

Priloha Bily chrest:
Oloupejte slabou slupku u bilého chrestu, je totiz horka. U zeleného toto neni tfeba.

Chrest povarte 6 minut v osolené vodé. Scedte ji a osmahnéte stonky na masle s bylinnou soli. Tato
priloha se hodi nejen k rybé, ale i ke steaku nebo ke smazenym vejcim (k volskému oku).

ZAPECENA KRUTI PRSA S HOUBAMI

A PARMEZANEM
(2 porce)

Prisady:

300 g kratiho masa = 2 krati prsa, 90 g ocisténych hfibkd

(mozno nahradit i zampiény), posekana Cerstva petrzelka,
pepr a s, 2 Izice olivového oleje nebo masla, 30 g platkt
parmazanu

Postup:
Krati prsi¢ko rozkrojte napal, posolte a napliite par platky hfibkd a parmazanu. Par hiibkl pridejte
i navrch a opeprete. Dale posypte petrzelkou, pokapejte olivovym olejem a zabalte do alobalu.

Pecte v rozehraté troubé na pizza kameni na programu ,horni a dolni topné téleso s ventilatorem*

na 190°C zhruba 30 minut. Servirujte na talifi jesté zabalené z puli v alobalu. Pfizdobte zelenou
petrzelkou.



HOVEZi WELLINGTON
(4-6 porci)

Prisady:

900 g hovézich platkt, 1 balicek listkového tésta, 55 g tence
nakrajené sunky nebo parmské sSunky, 1 Zloutek, sul, Cerstvé
mlety ¢erny pepr

Postup:
Maso osolte a opeprete. Na horké panvi s malym mnozstvim oleje maso lehce osmahnéte, dokud
neza¢ne hnédnout. Poté nechte vychladnout.

Tésto rozvalejte a rozdélte na dily. Na prvni dil tésta polozte platek vychladlého hovéziho zabaleného
do platku Sunky a prikryjte dalSim dilem tésta. Obé ¢asti tésta spojte a peclivé utésnéte po celém
obvodu.

Tésto potrete rozSlehanym zloutkem a pecte na pizza kameni pfi 180°C na programu ,horkovzduch“
priblizné 45 - 55 minut, dokud tésto neziska zlatavou barvu.

v s

JABLECNE KOLACKY S ORIiSKY
(pro 8 osob)

Prisady:

2509 liskového tésta, 5 jablek, 80 g oriskti (drcenych),

2 vanilkové cukry, 1 Izice mleté skofice smichat s 3 Izicemi
cukru krystal, 20 g masla, 1 vejce na pomazani

Postup:

Liskové tésto rozvalejte na slaby plat o sile cca 2 mm a vykrojte koleCka pomoci skleni¢ky nebo
formicky. Na peka¢ s pecicim papirem poskladejte koleCka do rad, propichejte je vidlickou
a pomazte vajickem. Oloupejte si jablka, roz¢tvrtte je a nakrajejte je na slabé platky.

Ze tii platk( vytvorte véjifek a polozte na kolacek. Jablko posypte %2 IZzickou ochuceného cukru,
drcenymi ofiSky a navrch pridejte Spickou noze maslo.

Takto zapecte kolacky v predehraté troubé na 180°C na programu ,horkovzduch® cca 25 minut.
Teésto se lehce nafoukne a jablicka zkaramelizuji. Kola€ky poskladejte na pecici papir a pe¢te na
pizza kameni




JAHODOVY KOLAC
(pro 8 osob)

Linecké tésto - Prisady: 2 Zloutky, 50 g cukru, 1 vanilkovy cukr,
200 g masla, citrénova kara z 1 citronu, 380 g hladké mouky
Prisady: 1 pomerané, jahodovy dZzem, 1 baleni éerstvych jahod,
2 - 3 polévkové Izice mouckového cukru

Postup:

Utfeme cukr s maslem a zloutky. Poté pfidame hladkou mouku a nastrouhanou citrénovou kiru.
Tésto zpracujeme do kompaktniho vale¢ku, ktery nechame ulezet v lednici cca 1h. Poté tésto
rozvalime na plat o sile 1 cm a priméru 26 cm. Okraje vymodelujeme vyssi. Kola¢ propichame
vidlickou. Pe¢eme na pecicim papife na pizza kameni 15 minut dozlatova pfi teploté 180°C/
program ,,s hornim a dolnim topnym télesem.”

Po vychladnuti tésto potfete pomeran¢ovou §tavou a rozetrete jahodovy dzem. Na dzem rozlozte
nakrajené Cerstvé jahody a posypte mouc¢kovym cukrem.

COKOLADOVE SUSENKY

Prisady:

100 g horké kvalitni ¢okolady na vareni, 120 g hladké mouky
30 g kakaa, 100 g hnédého cukru, 1 I1zicka jedlé sody, 1 1ziCka
vanilkové tresti, 1 vejce, 100 ml mléka nebo smetany,

50 g nasekanych ofiskd, 50 g nasekané horké c¢okolady,
Spetka soli

Postup:
Cokoladu rozpustte v hrnku ve vodni lazni s maslem nebo v mikrovinné troubé (na 1 minutu). V mise
smichejte mouku, sodu, kakao a Spetku soli.

V jiné misce naslehejte vejce s cukrem do bilé pény a dochutte vanilkovou tresti. Rozpusténou
¢okoladu smichejte s vejci a poté s moukou. Vznikne tuzsi tésto, do kterého pridejte i kousky ofiski a
¢okolady. Pomoci Izice vytvorte kopecky a poskladejte na pecici papir. Pe¢te 20 minut v pfedehraté
troubé na 170°C na programu horkovzduch na pizza kameni . Tyto suSenky jsou vyborné k €aiji. Hotové
susenky skladujte v uzaviené nadobé v chladu.



PIZZA KAMEN RECEPTY

Obsah

VSeobecné informacie & instrukcie
Focaccia chlieb s rozmarinom

Zaklad pre ozajstnu taliansku pizzu

Slané $at6cky plnené tvarohom a Spenatom
Pecené zemiaky

Peceny pstruh v zavitku na sicilsky spésob
Zapecené morcacie prsia s hubami a parmezanom
Hovadzie ala Wellington

Jabléné koladiky s orieSkami

Jahodovy kola¢

Cokoladové susienky

Pizza kamern recepty

Pripravte si ozajstnu taliansku pizzu u Vas doma - najstarSou metédou na keramickom

Pizza kameni.

Preéo pouzivat nas Pizza kamen

Pouzite Vas Pizza kameri a Vase jedlo ziska jedine¢ni chrumkavost, ktora bola doposial vysadou
tradiénej tehlovej pece, stuc¢asne s prirodzenou chutou a vénou. To véetko bez rizika spalenia!

Ako to funguje

Miliény mikroskopickych pérov absorbuje vihkost z cesta, rovhomerne ju uvolfiuji a udrziavaju
vysoku teplotu v rare. Vdaka tomu lahko dosiahnete chrumkavej korky pizze.

Ako Pizza kamen spravne pouzivat

Pouzivanim Pizza kamen stmavne a ziska ,patinu“, tym ziska taktiez lepSie vlastnosti pe¢enia.

Vas Pizza kamei mézete pouzit na pripravu pizze, chleba, susienok, tortil, croisanov, bagiet, masa
alebo ryb a mnoho dalSich. Drazkovanu stranu pouzivajte na pripravu mrazenych jedal, hladku

stranu na pripravu ¢erstvych potravin.

e Pizza kamen umiestnite do stredu rary.

e Na kamen polozte papier na pecenie

¢ Pizza kamen je vhodny pre plynové dosky, rary alebo grily.

e K priprave na Pizza kameni nepouzivajte Ziadne oleje ani tuky.
L]

Ak peciete maso alebo ryby, zabalte ich do hlinikovej folie, aby sa zachytili tuky a $tavy.

Ruaru a Pizza kamen nechajte predhriat, a potom na kameri umiestnite pokrm. Pre pizzu nastavte

teplotu v rdre na strednd hodnotu!

Ako sa starat o Pizza kameii
e S Pizza kamenom manipulujte opatrne.

¢ Pizza kamen umyvajte iba vodou, nepouzivajte Ziadne Cistiace prostriedky.

e Pre odstranenie zvyskov jedla pouzite Skrabku alebo kefku.

Medzi pokrm a Pizza kamen ukladajte papier na pecenie; ulahdite si Cistenie a upecené jedlo sa

Vam bude jednoduchsie vyberat.
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TALIANSKA FOCACCIA S ROZMARINOM

Prisady:

500 g hladkej muky, 2 dl mlieka, 200 ml vody, 2 lyzice
sekaného rozmarinu, 25 g drozdia, 1 lyzica cukru

20 g masla alebo olivového oleja, 15 g soli

Postup:
Rozmiesajte v mlieku drozdie s cukrom a nechajte 10 min odstat.

Potom starostlivo zmiesajte vSetky ingrediencie a vymiesit v hladké cesto, ktoré nechajte v teple
kysnut viac ako 1 hodinu.

Vyvalajte slaby plat cesta, dajte ho do pekaca vymazaného olejom. Posolte hrubou solou a nechajte
30 minat nakysnut. V priebehu pecéenia focaccio lahko pokvapkajte vodou. Peéte na pizza kameni
na programe s ,hornou a dolnou vyhrevnou Spirdlou s ¢i bez ventilatora“ na 220°C po dobu 10-15
minat.

ZAKLAD PRE PRAVU TALIANSKU PIZZU

Prisady:

450 g hladkej muky, 25 g ¢erstvého drozdia alebo 2 bali¢ky
suSeného drozdia, 1 polievkova lyzica cukru, 175 ml teplej
vody, 1 polievkova lyzica soli, 3 - 5 polievkovych lyzic
olivového oleja

Postup:

Drozdie rozpustte v polovicnom mnozstve vody. Do nadoby nasypte muku, pridajte zvySok vody,
olivovy olej, sol, cukor a dobre premieSajte. Do zmesi pridajte rozpustené drozdie a cesto dobre
zamiesit, pokial nie je elastické a nelepi sa na ruky. Vytvorte bochnik. Nechajte odlezat na teplom
mieste v mise vysypanej mukou, prikryté vihkou utierkou priblizne na 2 hodiny. Cesto by v priebehu
tejto doby malo nakysnut na dvojnasobny objem. Cesto znovu premiesajte a nechajte 15 minut
odlezat. Vytvarujte gulaty tvar.

Druhy Pizze:

Neapolitan: olupané paradajky, ancovicky, olivovy olej, oregano, bazalka a sol
Margherita: olupané paradajky, mozzarella, bazalka, olivovy olej a sol
Marina: olupané paradajky, bazalka, cesnak, oregano, olivovy olej a sol

Mbzete este pridat krabie méso, slaninu, rozmarin, cibulu, ovéi syr alebo syr Fontina.

Pecte na pizza kameni na programe ,,pizza“ na 180°C priblizne 20 minut.



SLANE SATOCKY PLNENE TVAROHOM
A SPENATOM

Prisady:

Cesto: 250 g hery, 250 g polohrubej alebo hladkej muky,

250 g tvarohu, 2 vajicka, 1 vajicko na pomazanie, 3 lyzicky soli
Naplni: 200 g tvarohu, 300 g Spenatu (brokolice ¢i tdeného
lososa), 1 stracik cesnaku, stipka soli a ¢ierneho korenia

Postup:

Cesto dokladne spracujte vo vaé$ej nadobe. VSetky ingrediencie mozete zmiesat naraz. Na 30
min nechajte cesto ulezat v chladni¢ke. Potom ho vyvalajte na doske posypanej mukou na plat o
hribke 2mm. Vykrajujte z neho kolieska a doprostred pomocou lyzi¢ky pridajte hotovu napli. Tu
si pripravte z vopred poduseného Spenatu na cesnaku. Odstrarite prebyto¢nu vodu, ktoru pustil
Spenat a zmieSajte ju s tvarohom. (Lososovu naplf urobte z tvarohu, na kisocky pokrajaného
lososa a pazitky). Okraje koliesok pomazte bielkom a prelozte na polovicu. Okraje stlacte prstami
tak, aby dobre drzali pri sebe a nerozlepili sa. K zakupeniu je rovnako i Specialna formi¢ka na
ravioli, ktora tuto pracu urobi za Vas. Poskladajte Satocky na pizza kamen opatreny papierom na
peéenie a pomazte ich zitkom.

Pecte 20 minut v predhriatej rire na 180°C na pizza kameni na programe ,,teplo vzduch so spodnou
vyhrevnou Spiralou®.

PECENE ZEMIAKY

Prisady:

4 stredne velké zemiaky, 30 g mletého masa (bravéové)

2 jarné cibulky, 30 g nastrihaného ementalu, 4 lyZice sladkej
smotany, 4 lyzice olivového oleja, sol a ¢ierne korenie (Gerstvo
namleté z mlynéeka), pazitka na ozdobu

Postup:
Zemiaky varime v $upke do polomikka cca 6-7 minut. Potom ich zchladime a prekrojime po dizke
na polovicu. Vydlabeme vnutornu stranu ako lodi¢ku a plnime naplfiou.

Naplri:

Mleté méso zmieSame s pokrajanou cibulkou, sladkou smotanou a nastrihanym syrom. Zeniaky
osolime, okorenime a pokvapkame olivovym olejom. Pe¢ieme na 190°C vo vyhriatej rire

s programom “gril + ventilacia“ na hordcom pizza kameni cca 20 min.



PECENY PSTRUH V ZAVITKU NA SICILSKY

SPOSOB
(2 porcie)

Prisady:

2 stredne velké pstruhy (2 x 250 g), 10 g masla, 4 listy medvedieho
cesnaku, Cerstvo namleta sol, Alobal na zabalenie ryb

Priloha biela Spargla: 8 stoniek Spargle, 50 g masla,

Bylinkovu sol, 2 striaciky cesnaku

Postup:

Ryby si ocistite, odstrarite z nich hranou noza Supiny, prerezte brusko a vyberte z nich vnutornosti.
Oplachnite pod te€¢ucou vodou a osuste. Ryby lahko posolte a do bruska viozte posekané listy
medvedieho cesnaku a kisok masla. Alobalom obalte pstruha a z kazdej strany starostlivo uzavrite
otvory. Pecte v predhriatej rdre na rozpalenom pizza kameni na 195°C po dobu 18 min na programe
»pizza“ alebo na klasickom programe ,,;s hornou a dolnou vyhrevnou Spiralou + ventilator” na 195°C po
dobu 18 min. Potom alobal odstrarnte a pre odvaznejsich ocistite ryby /pstruhov/ od koze a chrbtice s
kosti¢kami. Servirujte Cisté platky rybacieho mésa s trochou $tavy, ktora zostala pri peceni v alobale.

Ako prilohu odporuéame pecené zemiaky, hranolky, potom dalej dusena biela Spargla alebo zeleny
Salat, do ktorého moézete primiesit najemno pokrajany medvedi cesnak - je velmi zdravy a chutny.

Priloha Biela Spargla:
Olupte slabu Supku u bielej Spargle, je totiz horka. U zelenej toto nie je potrebné.

Spargle povarte 6 mintt v osolenej vode. Scedte ju a osmazte stonky na masle s bylinnou solou.
Tato priloha sa hodi nie len k rybe, ale i ku steaku alebo ku smazenym vajickam (k volskému oku).

ZAPECENE MORCACIE PRSIA S HUBAMI

A PARMEZANOM
(2 porcie)

Prisady:

300 g morcéacieho mésa = 2 morcacie prsia, 90 g ocistenych
hribikov( mozno nahradit i Sampiénmi), Posekany ¢erstvy
petrzlen, Cierne korenie a sol, 2 lyzice olivového oleja alebo
masla, 30 g platkov parmezanu

Postup:

Morc¢acie prsicka rozkrojte na polovicu, posolte a napliite par platkami hribikov a parmezanu.
Par hribikov pridajte i navrch a ochutte ¢iernym korenim. Dalej posypte petrzlenom, pokvapkajte
olivovym olejem a zabalte do alobalu.

Pecte v rozohriatej rire na pizza kameni v programe ,horna a spodna Spirdla s ventilatorom* pri
]

190°C priblizne 30 minut. Servirujte na tanieri eSte zabalené na pol v alobale. Prizdobte zelenym
petrzlenom.



HOVADZIE WELLINGTON
(4-6 porcii)

Prisady:

900 g hovéadzich platkov, 1 balicek listkového cesta,

55 g natenko nakrajanej $unky alebo parmskej $unky, 1 Zitok,
sol, Cerstvé mleté cierne korenie

Postup:
Maso osolte a posypte i Ciernym korenim. Na horucej panvici s malym mnozstvom oleja méso lahko
osmazte, dokial neza¢ne hnednut. Potom nechajte vychladnut.

Cesto rozvalajte a rozdelte na diely. Na prvy diel cesta polozte platok vychladnutého hovadzieho
masa zabaleného do platku Sunky a prikryte dalSim dielom cesta. Obidve casti cesta spojte
a starostlivo utesnite po celom obvode.

Cesto potrite rozSlahanym itkom a peéte na pizza kameni pri 180°C na programe ,teplo vzduch“
priblizne 45 - 55 minut, dokial cesto neziska zlatistu farbu.

JABLENE KOLAGIKY S ORIESKAMI
(pro 8 osob)

Prisady:

250 g listkového cesta, 5 jablk, 80 g oriekov (drvenych),
2 vanilkové cukry, 1 lyZica mletej Skorice zmiesat, 3 lyzice
kristalového cukru, 20 g masla, 1 vajicko na pomazanie

Postup:

Listkové cesto rozvalajte na slaby plat o sile cca 2 mm a vykrajujte kolieska pomocou pohara alebo
formicky. Na pekac s papierom na pecenie poskladajte kolieska do radov, prepichajte ich vidlickou
a pomazte vajickom. Olupte si jablka, rozdelte ich na Stvrtiny alebo ich nakrajajte na tenké platky.
Z troch platkov vytvorte vejarik a polozte na kolacik. Jablko posypte ¥z lyzi€kou ochuteného cukru,
drvenymi orechmi a navrch pridajte Spi¢kou noza maslo.

Kolaciky poskladajte na papier na pecenie a pecte na pizza kameni v predhriatej rare na 180°C na
programe ,teplo vzduch“ cca 25 minut. Cesto sa lahko nafukne a jabl¢ka skaramelizuju.




JAHODOVY KOLAC
(pro 8 osob)

Linecké cesto - Prisady: 2 iitky, 50 g cukru, 1 vanilkovy cukor,
200 g masla, citrénova koéra z 1 citréna, 380 g hladkej muky
Prisady: 1 pomarané, Jahodovy dzem, 1 balenie ¢erstvych
jahéd, 2 - 3 polievkové lyzice praskového cukru

Postup:

VymieSame cukor s maslom, Zitkom a potom pridame hladki muku a nastriihant citrénovi koru.
Z vypracovaného cesta vyformujeme valec, ktory nechame odezat v chladni¢ke cca 1hod.
Potom cesto rozvalkame na priemer 26cm a hribku 1cm. Okraje vymodelujeme vysSie.

Kola¢ poprepichujeme vidlickou a pe€ieme na papiery na pecenie a pizza kameni 15 min. do
zlatista pri teplote 180°C program ,,s hornym a dolnym topnym telesom.“

Po vychladnuti cesto potrite pomarancovou $tavou a rozotrite jahodovy dzem. Na dzem rozlozte
nakrajané cerstvé jahody a posypte praskovym cukrom.

COKOLADOVE SUSENKY

Prisady:

100 g kvalitnej horkej €okolady na varenie, 120 g hladkej muky
30 g kakaa, 100 g hnedého cukru, 1 lyzicka jedlej sody,

1 lyzi¢ka vanilkovej arémy, 1 vajicko, 100 ml mlieka alebo
smotany, 50 g nasekanych orieskov, 50 g nasekanej horkej
&okolady, Stipka soli

Postup:
Cokoladu rozpustte v hrnéeku vo vodnom kupeli s maslom alebo v mikrovinnej rdre (na 1 minatu).V
mise zmieSajte muku, sédu, kakao a stipku soli.

V inej miske naslahajte vajicko s cukrom do bielej peny a dochutte vanilkovou arémou. Rozpustenu
¢okoladu zmiesSajte s vajickom a potom s mukou. Vznikne hustejSie cesto, do ktorého pridajte i kusky
orieSkov a ¢okolady. Pomocou lyzice vytvorte kopéeky a poskladajte na papier na pec€enie. Pecte
20 minut v predhriatej rire na 170°C na programe ,,teplo vzduch“ na pizza kameni. Tieto suSienky su
vyborné k €aju. Hotové susienky skladujte v uzavretej nadobe v chlade.
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NMUULUA KAMEHb PELIENTDI
rlpVII'OTOBTe cebe HaTypanbHYO UTalNbAHCKYHO nuuly y Bac goMa — CaMbiM CTapblM MeTOAOM Ha
KepaMun4eckom ﬂmuu,a KaMHe.

MoyemMy npumeHaTb Haw MUuua KaMeHb

MpumeHuTe Baw Muuua kameHb 1 Balwa efa nonyymT UCKMIOYUTENBHYIO XPYNKOCTb, KoTopasi 40 3TOro
BpeMeHW Gbina NpUBUIUIMEN KUPTIMYHOM NEeYn, COBMECTHO C ECTECTBEHHBLIM BKYCOM 1 apomaToM. U Bce
aTo 6e3 pucka npuropaHus!

Kak ato paboraeT

MunnnoHbl MUKPOCKOMUYECKMX NMOP MOFMOLLAT BRAXHOCTL M3 TecTa, paBHOMEPHO ee ocBoGOXaatoT
N yOepXuBaloT BbICOKYD TeMnepaTtypy B AyxoBke. brnarogaps aTomMy nerko OOCTUIHETE XpYCTsLLen
KOPOYKU NULILLbI.

Kak Muuua kameHb npaBUJIbHO NPUMEHATb
MpumeHeHveMm, MuuLa KaMeHb NOTEMHEET U MONy4nT ,Haner", a aTuM Takxe nony4yuT nyywine CBOWICTBa
BbINEe4kNn.

Baw Muuua kaMeHb MOXeTe MpPUMEHUTb ANA NPUrOTOBNEHWS Muuubl, xneba , neyvyeHbs, TOpTWn,

KpoiicaHToB, 6areT, Msica, pblbbl U MHOrOro fAanbHenwero. danbLoBaHHY0 CTOPOHY NMPUMEeHWUTe Ans

NPUrOTOBNEHNS] 3aMOPOXEHHOW MULLM, TMAAKyl0 CTOPOHY AMS MPUrOTOBMEHWS CBEXUX MNPOAYKTOB

nUTaHus.

* lMuyua KameHb Pa3MecTTe B CepennHe OyXOBKM.

+ Ha kameHb nonoxute Gymary Anst BbINeYKu.

* Tuyua KameHb MOXHO NPUMEHSITb OIS ra30BbIX BAPOYHbIX NaHENe, LyXOBOK Unu rpunei.

[N NpuroToBneHus MULLKM Ha Mulua KaMHSX He MPUMEHSIATE HUKaKWe Macra U XKupbl.

« Ecnu xapuTe MsCO Unu pbiGy, 3aBepHUTE KX B anmtoMUHUEBYH dorbry. ATO HeobxoanMmo Ans
ynaBnMBaHUs XMUPOB 1 CoKa.

ﬂ,yXOBKy M nuuua KameHb nogorpenTte, a NoToM Ha KameHb pasmMecTuTe nnuty. [ns npurotoBneHus
nuuubl, yCTaHOBUTE TEMNEpPaTypy B AYXOBKE Ha cpeaHee 3HayeHue!

Kak 3a6oTtutcs o Muuua kaMHe

* C Nuuua kamHeM obpallanTecb OCTOPOXKHO.

 Muuua KameHb MOMTE TONMbKO BOAOM, HE NMPUMEHSINTE HUKaKUE YUCTSALLME CpeacTBa.
» [Ins ycTpaHeHUs ocTaTkoB efbl NPUMEHNTE CKPEGOK MUK LLIETOYKY.

Mexay npurotaBnusaemoe 6ntogo n Nuuua kameHb NoxuTe 6ymary NS BbINeYku, aTum cebe obnerymte
O4YUCTKY, a NPUroToBINEHHOE 6nopo Bam 6yqu nerye BblHUMATb.




NTANIbAHCKAA FOCACCIA C POSMAPUHOM

[No6aBku:

500 r rmagkou Myku, 2 geumnutpa moroka, 200 mn Bogbl

2 NOXKW M3MENbBYEHHOro po3mapuHa, 25 r gpoxoker, 1 noxka
caxapa, 20 r macna unu onMBKOBOro macna, 15r conu

Mopsaaok NpUroToBneHUs:
Pa3meluarite B MOnoke Apoxokn ¢ caxapom v octaBTe 10 MUH OTCTOSITBCS.

Mocne aToro TwaTenbHO CMeLLanTe BCe MHIPeaMeHTbl U BbIMECUTE B FNafkoe TeCTo, KOTOPOe OCTaBTe
B Tenne BCxoauTb Gornee yem 1 vac.

PackaTaiiTe TeCTO B TOHKYIO NerMeLlKy W NMosioXxuTe B NPOTUBEHb CMa3aHHbIA PacTUTENbHbIM MacroMm.
MoconuTe kpynHou conbto u octasTe 30 MMHUT B3oMTU. Bo Bpems npurotosneHus, focaccio HEMHoOro
nobpbisrante Bogoi. [OTOBTE Ha MuuUa KamMHe MpOorpaMMol C BEPXHUM W HWXHUM OTOMUTENbHbLIM
3MeMeHTOM ¢ unu 6e3 BeHTunsitopa npu 220°C B TeveHun 10-15 MUHKT.

TECTO ONA HACTOSALEN UTANTbAHCKON
nuuubl

No6aBku:

450 r rmagko Myku, 25 T CBEXUX OPOXOKEW UNWM 2 nakeTuka
CyLLEHHbIX Apoxoker, 1 cTtonoBasi noxka caxapa, 175 mn Tennow
BOAbl, 1 cTOnoBas noxka conu, 3 — 5 CTonoBbIe NOXKM ONTMBKOBOrO

mMacna

Mopsaok npuroTtoBneHus:

PactBopuTe ApoxokM B NMOMOBMHE KonmMyecTBa BoAdbl. B MucKy HackbinTe Myky, Ao6aBTe OCTaBLUYOCH
BO/ly, ONIVBKOBOE MAcro, Corb, caxap 1 XOpoLUo pa3MeLuaiite. B cmecb fo6aBTe pacTBOPEHHbIE APOXOKM
N TECTO XOPOLLO BbIMECUTE Tak, 4TOObl OHO BbINO 3NacTUYHBIM U He npununano k pykam. Caenante
OyxaHumk. OcTaBTe ero B Mucke 06CbinaHoW MyKOW 1 MPUKPLITON BRaXXHbLIM MOSOTEHLIEM OTNexXaTbCst
npuMepHoO 2 Yyaca B TennoM MecTe. TecTo B TEYEHNM 3TOTO BPEMEHM [OIHKHO B3OWTY Ha ABYXKpaTHbLIN
06beM. TecTo cHoBa BbiMecuTe 1 octaBTe 15 MUHYT oTnexatbesi. ChopmMupyinTe kpyrnyto opmy.

PasHoBugHocTu Muuubl

HeononutaH: o6uKLLEHHbIE nomMuaopbl, aH4oyc, OfinBKOBOE Macno, operaHo, 6a3unnuk u conb
MaprrepMTa: 0obuKLLEeHHbIE nomMmuaopbl, Mouuapenna, 6a3unuk, onMBKOBOE Macro U Corb
MapMHa: 0o6uKLLEHHbIE nomuaopeobl, 6a3unnumk, YeCHOK, operaHo, ofinBkoBO€ Macrsio U CoJib

[Janee moxeTe 006aBUTb MSICO Kpaba, 6ekoH, po3amMapyH, NyK, 0BeUMii Cbip UK Cbip GOHTMHA.

B3anekanTe Ha nuuLa kamHe npubnuautensHo 20 muHyT npu 180°C nporpammon ,MALILbI




COJNEHbIE MUPOXKW C HAYMHKOW N3
TBOPOIA U LUNNHATA

No6aBku:

Tecto: 250 r maprapuHa, 250 r Myku cpegHero noMosna unn Myku
Menkoro nomona, 250 r TBopora, 2 anua, 1 S1Muo Ang nomasku
NMOBEPXHOCTU, 3 MOXEYKM COMU

HauuHka: 200 r tBopora, 300 wnuHata (6pokonnu nnm Kon4eHHoro
nococs),1 3y6ok YecHoka, LLlenoTky conu 1 nepua

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

TecTo TwaTtenbHO BbiMecuTe B Mucke Gomnbluoro pasmepa. Bce vHrpeameHTbl mMoxete cmellatb
ogHoBpeMeHHO. TecTo Ha 30 MUHYT MONOXWTe B XONOAMNbHUK. locne 3Toro TecTo packarawTe Ha
NoCbINaHHOM MYKOW AOCKEe Ha neneLuky TOnwMHOM 2 MM. BblgaBuTe M3 Hee Kormeyka v npu noMmoLum
TIOXKEYKW NONOXNTE B UX CEPEANHY NPUTOTOBINEHHYIO HAUMHKY. HaunHKy NpUrotoBTe 13 NnpeaBapuTesisHo
NPOTYLLEHHOTO Ha YEeCHOKE LUMUHaTa. YCTpaHUTe MULLIHIO BOAY, KOTOPYH NMYCTWN LWUNWHAT U CMeLLanTe
ero ¢ TBOporoM. (JlococeBylo Ha4MHKy MPUroTOBTE M3 TBOPOra, Hape3aHHOro Ha KyCOYKM Nococst
1 3eneHoro nyka) Kpasi konedek nomaxte 6enkom u cnoxute Basoe. Kpas nanbuamu 3axmuTe Tak,
4YTOObI OHM XOPOLLO B3aWUMHO Aepxanu 1 Hepasnenunucb. B npopaxe Takke uMeercs cneumansHas
dopMoyKa Ha paBUONK, KoTopas aTy paboTy BbINONHUT 3a Bac. MNMonoxuTe NMpoXKM Ha NuLLa KaMeHb
MOKPbITLIN GbIMaro Ans BbINEYKN N MOMaXTe X XKENTKOM.

lotoBTe 20 MMHYT B npegBapuTenbHO Harpeton Ha 180°C gyxoBKke Ha muuua KamHe nporpamMmon
C ropsi4MM BO3AYXOM U HWKHUM HarpeBaTernbHbIM 31IEMEHTOM.

NEYEHAA KAPTOLLKA

[No6aBku:

4 xapToLkmu cpegHero pasmepa, 300 r MoOnoToro mMsica (CBUHUHbI)
23eneHblenykoBuLbl, 30 rTepToro cbipaaMeHTarn, 4 TOXKU CMETaHbI,
4 noxku onuBkoBoro macna, Comnb M nepel (CBEXEMOMNOTbIE),
3eneHbIV NyK ANS yKpalleHus

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

[MoBapumM KapTOLLKY C LUENyXOW OKOMO 6-7 MUHYT OO0 MONyMSrKoro COCTosiHUS. [locne aToro KapToLuKy
oxnagum, OTpexeM NpOoAOonroBaThle KOHLbl KapTOLLKM, BblAONOUMM KapTOLLKy BHYTPWU Kak JOZ0YKY
1 HanoMHUM HaYNHKOW.

HauuHka:

MonoTtoe Msico cMelLuaHHOe C Hape3aHHbIM JIyKOM, COUTbIMKU CrMBKaMU U TepTbiM CbipoM. [Job6aBnm
conb v nepel. KapToLuky nobpbi3raem onmnBKkOBbIM Macriom. FOTOBMM B NpefBapuUTENbHO NOJOrpeTon
OyXOBKe NporpaMmon “rpunb+ BEHTUNAUMS” Ha ropsidyeM nuuua kamHe npu 190°C okono 20 MUH.




®OPEIb XXAPEHAS4, 3PA3bl HA CULIMITUNCKUNA

Cnocob
(2 mopuun)

[o6aBku: 2 dopenu cpegHux pasmepos (2x250 r), 10 r macna,

4 nucta yepewmiun, Ceexxemorioras conb, Metannuyeckasi donbra
NS 3aBepTbIBaHUS PbIObI

FapHup Benas cnapxa: 8 ctebenbkoB cnapxu, 50 r macna,
PactutenbHyto conb, 2 3ybka YecHoka

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

PbI6y nounctuTe, rpaHblo HoXa yCTpaHUTE YeLuyto, NPopeXTe BPIOLLKO U yAanuTe 13 Hero BHyTPEHHOCTU.
MomoiTe noa TekyLel Bogon voLlyimTe. PbiGy HEMHOIO NOCONUTE 1 B GPIOLLIKO BIOXUTE U3MENBYEHHbIE
TINCTbI YEPEMLLIN U KyCOYek Macna.

dopernb 3aBepHUTE B METanNNU4Yeckyto dornbry U C Kaxgow CTOPOHbI TLATENbHO 3aKpOUTe OTBEPCTUS.
[oTOBTE B NpeaBapuTenbHO HarpeTon AyxoBKe Ha packaneHHoM Ha 195°C nuuua kamHe B TedeHun 18
MUWH MporpamMmmon ,nmuua“, Unmn Knaccu4yeckon nporpaMMon ,C BEPXHUM U HDKHUM HarpeBaTenbHbIM
anemMeHTom + BeHTuUnatop” npu 195°C B TeyeHun 18 muH. lMocne atoro Metannuyeckyr ¢onbry
yCTpaHWTe, YMECTHO O4MCTUTb hopenb OT KOXM U KocTodek xpebTa. lNMopaBaiite YMCTble KyCOYKW
pbIGHOrO Msica ¢ HeGOMbLUMM KOMMYECTBOM COKa, KOTOPbI OCTancs B MeTannuyeckon gonbre nocne
NPUroTOBIEHUS.

FapHup Benas cnapxa:

OuunctuTe TOHKY 060rnoyky Genoi cnapxu, Tak Kak oHa ropbkasi. Y 3eneHoi cnapxu Aenatb 3T0 HET
HeobxoammocTu. Cnapxy npoBapute 6 MUHYT B NpUCOneHHol Boae. Boay cnelite n obxapTte cTebernbku
Ha mMacre ¢ pacTUTENbHOW COonbio. ATOT rapHUP MOXHO NoAaBaTh He TOMbKO K pbibe, HO U K CTEKY Unu
K XXapeHHbIM ALam (K SUYHULE-rnasyHbe).

3AXAPEHHAS NPYOKA UHOEWKU C TPUBAMU U
NMAPME3AHOM

(ans 2 nepcoH)

Nob6aBku:

300 r msica MHAenKN = 2 rpyanHKM nHaenkun, 90 r O4MLLEHHBbIX
rpmboB (MOXHO 3aMeHUTb WaMnMHboHaMun), HapesaHHas ceBexas
neTpywka, MNepew n conb, 2 NOXKN ONMBKOBOrO Macra unu
macna, 30 r Hape3aHHOro napmasaHa

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

IPYAMHKY WMHAENKU paspexTe norornam, nocosiMTe U Ha4YMHUTE HECKOMbKMMM Kycoukamu rpubos u
napmasaHa. Heckonbko rpubkoB nobGaBTe HaBepx U MockinTe nepuem. [lanee nocbinte NeTpyLUKOW,
rokanainTe OfIMBKOBbIM MacioM U 3aBEPHUTE B METaNMYecKyto dornbry.

[OTOBTE B pa3orpeTon AyxoBKe Ha NuuLa KaMHe NporpaMMol C BEPXHUM W HWKHUM HarpeBaTenbHbIM
arneMeHToM ¢ BeHTunatopom npumepHo 30 MuHyT npu 190°C lNMogaBanTe Ha Tapenke HamnonoBUHY
3aBepHYTbIMY B MeTannuyeckomn donbre. YkpacTe 3eneHon NeTpyLUKOW.




roBAOUHA A A BENJNIMHITOH

[No6aBku:

900 r KyCKOB roBsiAuHbI, 1 yNnakoBKy CIIO€HHOro Tecta, 55 r TOHKO
Hape3aHHOW BETYMHBI MW NapcKoW BeTYMHBI, 1 xenTok, Conb
CBeXeMOroTbIVi YepHbIN NepeLl

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

Msco noconute 1 nockinTe nepuem. Ha ropsiyeit ckoBopoake ¢ MarnbiM KONMMYECTBOM PacTUTENbHOMO
mMacna Msico crierka obxapTe, 4O MOMEHTa KOrAa MSICO Ha4YHET CTaHOBUTCS KOpUYHEBBIM. Mocne aToro
OCTaBTe €ro OCThbITb.

TecTo packaTainTe 1 pasgenuTe Ha YacTu. Ha nepByto YacTb TeCTa NOMOXNTE KYCOK OCTbIBLUEN FOBAANHbI
3aBEPHYTOM B KYCOYKE BETUMHBI U NMPUKPOITE criedytovelt yacTtbio Tecta. Obe YacTu Tecta CoeauHuTe 1
TLWaTeNbHO 3aKyrnopTe Mo BCEMY NEPUMETPY.

TecTo HamaxTe B3OGMTLIM XKENTKOM U rOTOBTE Ha nuuua kamHe npu 180°C nporpammoli ,ropsiumin Bo3gyx”
npuMepHO 45 — 55 MUHYT, TECTO AOMKHO UMETb 30N0TUCTbLIN LBET.

ABNTOYHbIE NMUPOXKW C OPELLKAMU

(Ha 8 nepcoH)

[No6aBku:

250 r crnoeHHoro TecTa, 5 s6mok, 80 r opeLLKoB (APO6neHHbIX)
2 BaHWMbHbIX caxapa, 1 noXxka MonoTon KopuLbl} cMeLlaTb

3 noxku caxapa necka, 20 r macna, 1 s1Muo Ans HamasbiBaHWS

Mopsaok npuroToBneHus:

CrnoeHHoe TecTo packaTaeM Ha TOHKYO NereLuky TOMMHON 2MM W BblAaBUM Kofedka npo MomoLum
CTEKNSAHOro cTakaHymka unu opmoyku. Ha npoTmBeHb ¢ Gymaroi Ans BbiNeyky NonoxuTe Koreyka B
psiabl, NPOKONUTE UX BUIKOW U HaMaxTe siioM. OBunctute abnoka, paspexre Ha YETBEPTU U HapexXTe
Ha TOHKME NIOMTUKW.

M3 Tpex NOMTUKOB co3aanTe BeEpOK M NOMOXUTE Ha NUPOXKOK. ABMOKO nockinTe 2 NoXe4kn caxapa ¢
npunpaeamu, ApO6NEeHHbIMU OpeLLKaMM U Ha BEPX KOHYMKOM HOXa MonoXxuTe Macno.

Takum 06pasom nekuTe MUPOXKW B MpeaBapuTernbHO Harpetor ayxoske npu  180°C nporpammon
L,ropsuni Bo3gyx“ npumepHo 25 MuHyT. TecTo crerka HagyeTcsi a sibrnokv CTaHyT kapamerbHbIMU.
Mupoxkn packnagpiBaniTe Ha bymary Ansi BbINEYKM 1 NEKUTE Ha NuuLa KaMHe.




KNYBHWYHbIW NUPOT

(Ha 8 nepcoH)

JluHukoe Tecto - [lo6aBku: 2 xxentka, 50 r caxapa, 1 BaHUNbHbIN
caxap, 200 r macna, JlumoHHas kopka 13 1 numoHa, 380 r Myku
MErKoro nomona

Oob6aBku: 1 anenbcuH, KnybHWYHbIN OXeM, 1 ynakoBKa CBexew
KNyOHWKY, 2 - 3 CTOMOBbLIE NOXKN CaxapHOWN Nyapbl

Mopsaaok NpUroToBneHUs:

PasoTpem caxap ¢ Macrnom, XenTku, a nocrne 3T1oro Aob6aBMM MyKy MENKoro nomorna v HaTepTyio
TIMMOHHY0 KOPKY. TeCTO BbIMECUM M CAENaeM U3 Hero KOMMaKTHbIN BanuK, KOTOPbIA OCTaBUM OTNEXaTcs
B XonogunbHuke npumepHo 1 yac. [ocne atoro Tecto packataem Ha TOMNWuHy 1 cMm 1 guamepT 26
cMm. Kpas coenaewm Bbiwe. MNMupor nonpokanbiBaem BUMKoK. MNedyem Ha Gymare Anst BbINEYkU Ha nuuua
KamHe 15 MUHYT o 3omoTocToro uBeta npu Temnepatype 180°C/ nporpamma ,,C BEPXHUM U HUKHUM
HarpeBaTerbHbIM 311IEMEHTOM “.

lMocre ocTbiBaHWS TECTO HAMAXTE aneribCMHOBBLIM COKOM W PO30TPUTE MO HEMY KIyGHUYHBIN axeM. Ha
[DKEM PasfiokUTe HapesaHHyH CBEXYH KIyGHVKY 1 NOCKINTE caxapHoi nyapow.

LUOKOJIAOHBIE CYXAPUKU

No6aBku:

100 r ropsiyero ka4ecTBeHHOrO Wokonaaa, 120 r rmagkon Myku
30 r kakao, 100 r kopu4HeBoro caxapa, 1 NoXxe4ky NuLLEeBON
cofpl,1 NoXeuky BaHUNbHOrO aKcTpakTa, 1 anuo, 100 mn monoka
unu cmeTaHbl, 50 r Hapy6neHHbIX opeLlkoB, 50 I U3MeNbYEHHOTO
ropsiyero Luokonaga, LLlenotka conu

Mopsaaok NpUroToBneHUs:
LLiokonag pacnnaBsTe B KacTptone ¢ ropsye BOAOW C Macrom Uiy B MUKPOBOMHOBOW neun (Ha 1 MUHYTY).
B mMucke cmeluanTe MyKy, cogy, Kakao 1 LLenoTKy COnu.

B uHom mucke B3GeliTe siua C¢ caxapom no 6enoin neHbl M gobaBTe Tyda BaHWIbHbIA SKCTPAKT.
PacnnaBneHHbIn WoOKoONaa cMellante ¢ gruamu, a nocrie 3Toro ¢ Mykow. BO3HWMKHET xecTkoBaToe
TecTo, B KOTOpoe A06aBTe KyCOYKM OpELLKOB W Liokonaga. [py noMoLLm NOXKU co3aanTe XOnMuKv
N pasnoxuTe Ux Ha Bymary ans Bbineyku. MNekute 20 MUHYT B npegBapuTenibHoO Harpeton Ha 170°C
OyXOBKe NporpaMMon ,ropsiimin Bo3gyx ' ‘Ha nuuua KaMmHe. OTU Cyxapukv 3aMmevaTtenbHbl K Yato. [oToBble
CyXxapWKu XpaHuTe B 3aKpbITON Nocyae B Xonoge.
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