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Samotova pecici deska
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Vazeni zakaznici,

s touto novou $amotovou peéici deskou mdZete upéct ve vlastni troubé
pizzu jako v kamenné peci.

Samotova peéici deska akumuluje velké mnoZstvi tepelné energie, kterou
pomalu opét odevzddva. Zaroven z tésta na pizzu pohlicuje nadbytecnou
vihkost, takZe je spodek pizzy kfupavy, zatimco néplfi zUstava $tavnatd
a mékka.

Na pecici desce Ize péct také vynikajici chléb. Je kfupavy a voRavy
a zUstava dlouho Eerstvy.

Soucdsti tohoto ndvodu jsou také recepty na pizzu a chléb, abyste si svou
novou pecici desku mohli hned vyzkouSet.

Vérime, Ze Vam bude tato Samotova pecici deska dlouho slouzit k Vasi
spokojenosti. Dobrou chut!

Vvas tym Tchibo

“@ www.tchibo.cz/navody

Dulezité pokyny

Material Ugel pouziti

Samotova pecici deska je vyrobena Pecici deska je vhodna k pecenf
ze specidlni hliny, kterd se vypaluje pizzy a chleba v petici troubé.
pfi vysokych teplotach. Neni vhodnd k peceni zmrazené
Pelici deska pozlstava z hrubého pizzy ani hotového tésta.

keramického, kiehkého materidlu.
Otukané rohy a hrany jsou proto

pFi pouzivani nevyhnutelné. To je nor-
malni a nema to Zadny vliv na funkci.
Lopatka na pizzu, ktera je soucasti
baleni, je vyrobena z pravého bukového
dreva.

Pecici deska je koncipovadna pro
mnoZstvi pFipravovana v soukromych
domdcnostech a neni vhodnd ke
komercénim Gceltm.



Bezpecnostni pokyny

 Pozor pfi vytahovani horké pecicf
desky z trouby. PouZivejte v kazdém
pripadé kuchynské rukavice apod.!

« Vyvaruijte se pfili§ rychlého ochlazeni
pecici desky. Nikdy ji nestavte na stu-
deny nebo mokry podklad.

* NepouZivejte pfi pe€eni ani pFi ¢isténi
74dné ostré ani Spic¢até predmaéty,
abyste neposkodili povrch pecici
desky. Upecené pokrmy nikdy nekra-
jejte primo na pecici desce.

+ Dokud je pecici deska jeSté horka,
pokladejte ji vzdy na zaruvzdorny
podklad.

Doporucujeme nechat pecici desku
vychladnout v troubé.

* Lopatka na pizzu se nesmi nechat
péct v troubé spole¢né s pizzou
nebo chlebem.

* NepouZivejte pecici papir. Tésto
musi byt v pfimém kontaktu s pecici
deskou.

* Pokud se pecici deska navIh&i nebo
namoci, nechte ji Uplné vyschnout
na teplém misté. Pecici deska se
nesmi pouzivat, pokud je jesté vihka,
protoZe zahfivanim by se v ni mohly
pnutim vytvoFit trhliny.

* Pizzu nebo chléb urlené k peleni
pokladejte na hladkou stranu pecici
desky.

Pouziti

Pfed prvnim pouzitim
Pecici desku otfete suchym hadrikem,

abyste odstranili prfipadné zbytky
prachu.

PoloZte pecici desku na grilovaci rost
a zahrivejte ji pfi teploté 200 °C pfi-
blizné 60 minut. Nasledné ji nechte
UpIné vychladnout.
Nyni je pecici deska pripravena k pou-
Ziti.
PFi prvnim zahfivani mdze byt
po kratkou dobu citit zapach,
coz je vSak normadlni a neni to
na zavadu. Zajistéte dostatecné
vétrani.

Peceni pizzy

6 Trouba nesmi byt predehrata.

1. PoloZte pecici desku na grilovacfi
rost.

2. Zasunte grilovaci rost s pecici
deskou do dolni ¢asti trouby.

3. Zapnéte horni a dolni ohfev nebo
horky vzduch a zahtivejte pecici
desku pFi nejvyssiteploté po dobu
priblizné 45 - 60 minut.



4. Chcete-li péct pouze jednu nebo
dvé pizzy, pak troubu po zahrati

desky Upln& vypnéte. Zar, akumulo-
vany v desce bude k pecenf stacit.

Pokud budete chtit upéct vice nez

dvé pizzy, vypnéte pouze horni
ohfev, popt. horky vzduch. Pokud
u Vasi trouby nelze vypinat horni
a dolni ohFev nezavisle na sobé,

. Zapnéte horni a dolni ohfev nebo

horky vzduch a zahtivejte pecici
desku pFi nejvyssi teploté po dobu
pFiblizné 45 - 60 minut.

. Po uplynuti pfiblizné 40 minut

umistéte pod grilovaci rost s pecici
deskou pecici plech naplnény
vodou.

nechte oboji zapnuté. Pripadné
snizte teplotu.

. Popraste lopatku na pizzu a pecici

A VYSTRAHA pied opafenim

NeZ budete pecici plech vytahovat
z trouby, nechte vodu v ném dpiné

desku moukou nebo pSeni¢nou
krupici. Tésto se tak nebude lepit
a vkladani a vyjimani pizzy bude
snadné.

Pokud bude tfeba, mirné lopatkou
na pizzu zatreste, aby bylo mozné

z ni pizzu snadnéji sesunout.

6. Polozte pfipravenou pizzu pomoci
lopatky na pizzu na horkou pecici

desku.

Doba peceni je zavisla na velikosti,
tloustce a naplni pizzy. KdyZ se okraj
pizzy zvedne, zhnédne a vytvofi se
krusta, je pizza hotova.

Peceni chleba

9 Trouba nesmi byt predehrata.

1. PoloZte pecici desku na grilovaci
rost.

2. Zasunte grilovaci rost s pecici
deskou do dolni ¢asti trouby.

vychladnout. Nebezpet&i opareni!

5.

Kdy? je pecici deska ohFata, vypnéte
horni ohfev, popf. horky vzduch.
Pokud u Vasi trouby nelze vypinat
horni a doIni ohfev nezavisle

na sobé, nechte oboji zapnuté.
Pripadné sniZte teplotu.

. Popraste lopatku na pizzu a pecicf

desku moukou nebo pSeni¢nou
krupici. Tésto se tak nebude na
desku lepit a vkladani a vyjimanf{
chleba bude snadné.

. Pomoci lopatky na pizzu posurite

pripraveny bochnik chleba na hor-
kou pecici desku.

Doba peceni je zavislad na receptu na
chleba.

Optimalni nastaveni trouby

a dobu peceni, pfi nichZ bude
vysledek odpovidat Vasi chuti,
zjistite po nékolika pokusech.



Cisténi

Pedici deska

POZOR na vécné Skody

« Pecici deska se nesmi umyvat,
oSetrovat zZadnymi Cisticimi ani
abrazivnimi prostfedky, ani myt
v myCce na nadobi.

* Pokud se pecici deska navih¢i nebo
namoci, nechte ji 4plné vyschnout
na teplém misté. Pecici deska
se nesmi pouzivat, pokud je jeSté
vihkd, protoZe zahtivanim by se
v ni mohly pnutim vytvofit trhliny.

D> Zbytky tésta apod. odstrarite
suchym kartackem na nadobi.
Pritom netlacte moc silné, protoze
jinak se mGZe povrch pecici desky
poskodit.

A Porézni material pecici desky
se velmi snadno zbarvuje. Nenfi
proto mozné Uplné odstranit
skvrny ani zacouzeni. To je nor-
malni a nema to Zadny vliv na
funkci.

Lopatka na pizzu

> Lopatka na pizzu neni vhodné do

mycky. Lopatku jen otfete vihkym

hadrikem a potom ji nechte Uplné

uschnout.

Doporucujeme lopatku na pizzu

po kazdém pouziti naolejovat.

1. Nakapte pdr kapek stolniho
nebo Inéného oleje (k dostanf
ve specializovanych prodejnach)
na Stétecek nebo hadfik nepous-
téjici vlakna a dfevo jim natfete.
Prebytelny olej otfete hadFikem.

2. Nez zaCnete lopatku na pizzu
opét pouzivat, nechte olej
porddné vsaknout. V pripadé
potfeby poloZte pod lopatku na
pizzu néjakou podloZku, abyste
zabranili skvrndm na podkladu.

Likvidace

Vyrobek a jeho obal jsou vyrobeny

z cennych recyklovatelnych materidld.

Recyklace snizuje mnoZstvi odpadu
a chrani zivotni prostredi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte
mistnich moznosti ke sbéru papiru,
lepenky a lehkych obald.



Pizza se salatem rukola a parmskou Sunkou

Zakladni tésto na pizzu

Asi na 2 pizzy v zavislosti na pruméru
a tloustce budeme potiebovat

400 ¢ pSenicné mouky typu 405
1/2 kostky ¢erstvého drozdi

250 ml vlazné vody

Spetku cukru

11Zicku soli

2 IZice olivového oleje

mouku na posypani

Népli

Prisady

750 ¢ (pIné zralych masitych rajcat
200 ¢ buvoli mozarelly

8 platku parmské Sunky

50 g pecorina (italského ovciho syra)
4 |7ice olivového oleje

1svazek saldtu rukola

10 treSfovych rajéatek

11Zicku suSeného oregana

v mlynku erstvé namlety ¢erny pepf

stl

Priprava

1. Do misy nasypeme mouku a uprostied
vytvoiime dllek.

2. Do dilku nadrobime Cerstvé drozdi a
posypeme jej cukrem.

3. Pridame 125 ml vlazné vody, miZeme pridat

trochu mouky, a tésto vymichdme do hladka.

Tésto prikryjeme a nechdme ho kynout na
teplém misté po dobu priblizné 15 minut.

4. Do okraje tésta vmisime 11Zicku soli a 2 IZice
oleje, vSechno smichdme se 125 ml vlazné
vody a hnéteme po dobu priblizné 10 minut,
dokud se tésto nezatne lesknout a nebude

nadherné vlaéné. Kynuté tésto prikryjeme
a nechame ho kynout dal na teplém misté
po dobu minimdlné 30 minut.

5. Pro pfipravu rajCatové omécky odstranime
z rajcat spodni Césti stopek.

6. Rajcata kratce spafime horkou vodou.
Oloupeme je a nakrdjime na kousky.

7. V hrnci ohfejeme 2 IZice olivového oleje.
Pfiddme do néj raj¢ata a nechdme je pod
pokli¢kou a za obtasného michani po dobu
15 minut dusit, dokud se trochu neodpaf{
tekutina.

8. V3e silné osolime, opepiime a pfidame
oregano. Omacku nechdme vychladnout.

9. Mozzarellu nakréjime na platky a nastrou-
hame syr pecorino.

10. Rost v troubé zasuneme do nejspodnéjsi
drazky. Na pecici desku a dfevénou lopatu
dame trochu mouky.

11. Pecici desku poloZime na rost. Troubu prede-
hifvame po dobu priblizné 30 minut na nej-
vysSim stupni (zhruba 250 - 300 °C, horni
a spodni ohfev).

12. Kynuté tésto jeSté jednou prohnéteme a po-
tom jej rozdélime na 2 poloviny. Obé poloviny
vytvarujeme do kulata do tvaru placky (s pru-
mérem pfiblizné 25 cm) a pfitom nechdme
okraje trochu tlustsf.

13. Jednu placku poloZime na dfevénou lopatu
a potfeme ji rajéatovou omackou.

14. Nahoru rozdélime platky mozzarelly. Ty posy-
peme nastrouhanym syrem pecorino a poka-
peme trochou olivového oleje.

15. ObloZenou placku zakryjeme a nechame
ji po dobu pfiblizné 10 minut kynout.

16. Potom presuneme placku pomoci dfevéné
lopaty na horkou pecici desku a peCeme ji
v troubé po dobu pfiblizné 10 minut.



17.

18.
19.

20.

1000 g
1 kostka
625 ml

30g¢
30g¢
mou

Omyjeme salat rukola a osuSime jej. Hrubé
stonky odfezeme a listky natrhame na kou-
sicky.

Tresrova raj¢atka omyjeme a rozpdlime.

Z trouby vynddme pomoci dfevéné lopaty
upecenou pizzu.

Posypeme ji trochou saldtu rukola. Na pizzu
poklademe polovinu tfeSfiovych rajcatek

a podle chuti také jesté 4 platky parmské
Sunky.

21. Nyni na dfevénou lopatu poloZime druhou

placku a obloZime ji jako tu prvni.

22. Pak upeCeme i druhou placku v troubé

a nasledné ji obloZime saldtem rukola,
tfeShovymi rajcatky a parmskou Sunkou.

Recept: Povolené prévo tisku pro Tchibo GmbH
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Vechna préava vyhrazena

Chlebové tésto

pSeniéné mouky typu 550
¢erstvého drozdi

vlazné vody

cukru nebo tekutého medu
soli

ka na posypani

Priprava
1. Rozpustime droZdi a cukr nebo med v poloviné

vlazné vody.

. Do misy nasypeme mouku a sdl a vytvorime

uprostied dalek.

. Do dulku nalijeme smés s droZdim. Do smési

postupné ru¢né zapracovavame okolni

mouku, dokud se nevstiebd veskerd tekutina.

Nésledné dolijeme do diilku zbyvajici vodu
a postupné ji zpracovavame s moukou, dokud
nevznikne vihké tésto.

. Tésto zpracovavame dikladné po dobu

pfiblizné 5 minut, dokud neziska spravnou
strukturu.

5.

Tip

Nasledné ho jesté jednou posypeme tenkou
vrstvou mouky a pomoucnényma rukama vy-
tvorime zakulaceny bochnik. Bochnik polozime
na pecici plech a nafizneme ho do hloubky
nozem.

. Bochnik pfikryjeme a nechame ho asi

40 minut kynout na teplém misté, dokud
se jeho velikost nezdvojndsobi.

. Potom tésto je§té jednou po dobu asi 1 minuty

dlikladné hnéteme. Pritom s nim silné tlu¢eme
o pracovni plochu, abychom z néj vytloukli
zachyceny vzduch.

. Znovu vytvorime bochnik. Nechdme ho na

pomoucnéné lopatce na pizzu jesté jednou
kynout, dokud se jeho velikost nezdvojnasobi.

. Chléb peceme priblizné 30 minut. Po upeceni

ho poloZime na draténou mfizku a nechame
vychladnout.

Pokud chceme zjistit, jestli je uz chléb upeceny,
poklepeme na jeho spodni stranu. Mus{ znit duté.



Prohlaseni o shodé

EG-Konformitdtaerklérung
EU-Declaration of Confarmity

Hiarmit erkiEren wir, dass das rachiolgend zazalkzhnets Frodukt dan elrschiagiosn

EG-Hazhilimien entsprichd ung os Sarie entsprachand gsherbgt wind
Vi haarawit ponline thi the produm 20 demmied below somples win 1% goseming EU-d reotives and bulk
produciion &l ta il eclueed ascandirgk

TCHIBO-Artikelbazalchnung: Pizza Slain
TEHIBD ardicle doscrplien Pizza etone
TCHIBO-Artikelnwmmer: aFazpn

TCHIBD ariths nirsbai

Mar frtiknl sseiepricht ialgandan sc'ander ehen CG-R chiinien wnd nriknalen Rechieakinn:
Tre o e compliss with e EL-dinetaves and natioral 2l B0l a5 menioned by

Werordraeng Uber Materalien und Gegenstande, Hiermlinia e Kerarmilge g naninds, dig dagu

dim gy betimmt sncd mil Lebsmmitian in bectimmt sind mit Lebenamitial in Berbfrung
Buruhrung ou komesn T AL

Fagaabin or maksnak s Al e nended o Dirsciko on coramie arde s inkonded 1o coms Ine
roamia el cnmlaal sath kood lo comact waln food

18352000FC &4/500/EEC

E Hadartege genstandevercrd nung | BecEgaty]
Casmrran Loamanihly Crchnamee (bsdlagely']

Dicze Korilumiliizeiklbiuny murde, nech Prajung des Setibelas durch s okbredilicne Soelle,
auggauiall f This dedaraicn o conlemily was iseoed alers waing e prodoct o an accredied mediue

Ausstallungsdatum: Inverkahrhrnger:

alm o i e Desirsmheg comas=y:

24.04.2019 Tehibo GmbH, I]I:u!r!:!u-ﬂﬁg 18, D-22287 Hamburg
Stedlung im Betrish Heed of Guality Management Harsgoogs
Pazhon

e in Cruckbuckestaban Micalai Galseflich

Fesaiiva in eapial e

Unterschrift £ Slem
BN | aamp el Fm‘."

Tl by Cim b

T Harmwrp
Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.cz

Za Ucelem vylepSovani vyrobku si vyhrazujeme pravo technickych a vzhledovych
zmén.

Cislo vyrobku: 374 298



