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Samot pizza tasi
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Degerli Miisterimiz!
Yeni samot pizza tasi ile kendi firininizda tas firin pizzasi yapabilirsiniz.

Samot pizza tasi i1s1 enerjisini tutar ve yavas sekilde iletir. Ayni zamanda
pizza hamurundaki fazla sulari toplar, bu sayede pizzanin isti taze ve
yumusak kalirken pizza tabani kitir kitir olur.

Pizza tasinin lGzerinde lezzetli ekmekler de pisirebilirsiniz. Kitir kitir ve
aromatik olup ayni zamanda uzun siire taze kalir.

Yeni pizza tasinizi hemen deneyebilmeniz i¢in pizza ve ekmek tariflerini bu
kilavuzda bulabilirsiniz.

Samot pizza tasini giile giile kullanin.
Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz
W www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
«

Onemli bilgiler

Malzeme Kullanim amaci

Samot pizza tasi, yiksek sicakliklarda Pizza tasi ile firinda pizza ve ekmek
pisirilen 6zel bir camurdan Uretilmistir.  pisirebilirsiniz.

Pizza tasi seramik, kirilabilir malze- Derin dondurulmus veya hazir pizzalar
meden Uretilmistir. Bu ylzden kése icin uygun degildir.

ve kenarlarda catlaklar olusabilir. Bu
normal bir durum olup tasin fonksiyo-
nunu etkilemez.

Pizza tasl, ev ihtiyaci miktarlarina goére
tasarlandigindan ticari amaclh kullanim
icin uygun dedgildir.

Teslimat kapsaminda bulunan pizza

iticisi gercek kayin ahsabindan dretil-

mistir.



Giivenlik uyarilari

* Pizza tasini firindan disari ¢ikartirken
cok dikkatli olun. Mutlaka firin eldi-
veni vb. malzeme kullanin!

« Pizza tasinin ani sogumasini engel-
leyin. Pizza tasini asla soguk veya
Islak zeminlere birakmayin.

* Pizza tasinin ylzeyine hasar ver-
memek icin pisirme veya temizleme
esnasinda asla keskin veya sivri
nesneler kullanmayin. Pisirdiklerinizi
pizza tasinin Gzerinde kesmeyin.

* Pizza tagsl sicakken her zaman isiya
dayanikli bir zemin Uzerine yerles-
tirin.

Pizza tasini firinda sogumaya birak-
manizi dneririz.

* Pizza iticisi pisirme esnasinda firinda
kalmamalidir.

* Pisirme kagidi kullanmayin.

Hamur dogrudan tasa temas etme-
lidir.

* Pizza tasi nemli veya islaksa, tasi tam
olarak sicak bir yerde kurutun. Tas
nemli oldugunda kullaniimamalidr,
aksi halde gerilme nedeniyle catlaklar
olusabilir.

+ Pisirilecek olan malzemeyi pizza
tasinin diz tarafina yerlestirin.

Kullanim

ilk kullanim dncesi

Muhtemel toz kalintilarini temizlemek
icin pizza tasini kuru bir bezle silin.

Pizza tasini firin 1zgara telinin Gzerine
yerlestirin ve 200 °C'de yaklasik

60 dakika isitin. Pizza tasin ardindan
tamamen sogumasini bekleyin.

Artik pizza tasini kullanabilirsiniz.

ilk Isinmada pizza tasindan
hafif bir koku gelebilir, dikkate
almayin. Yeterli havalandirmayi
sadlayin.

Pizza pisirme

ﬁ Firin énceden isitiimamalidir.

1. Pizza tasini firin 1zgara teli Gizerine
yerlestirin.

2. lzgara telini pizza tasi ile birlikte
firinin alt kismina yerlestirin.

3. Ust ve alt 1siticiyr veya fani calistirin

ve pizza tasini en yiksek sicaklikta
yaklasik 45 - 60 dakika isitin.



4. Eger sadece bir ya da iki pizza pisi-
recekseniz, tas i1sindiktan sonra
firini tamamen kapatin. Tasin icinde
hapsedilen is1, pisirme icin yeterli
olacaktir.

Eger iki pizzadan fazla pizza pisire-
cekseniz Ust isiticiyl veya fani
kapatin. EGer firininizda st ve alt
Isitici ayri olarak kapatilamiyorsa
ikisini de acik birakin. Gerekirse
sicakhgi disurdn.

5. Pizza iticisine ve pizza tasina un
veya irmik serpin. Bu sayede hamur
yapismaz pizzanin firina itilmesi ve
¢ikarilmasi daha kolay olur.
Gerekirse pizza iticisini biraz sal-
layin. Bdylece pizza daha kolay itilir.

6. Hazirladi§iniz pizzayi, pizza iticisi
ile sicak pizza tasinin Uzerine itin.

Pisirme siiresi pizzanin biykligine,
kalinhdina ve Gzerindeki malzemeye
gore degisiklik gosterir. Pizzanin kenari
kabarip kahverengi ve kitir oldugunda
pizzaniz hazir demektir.

Ekmek pisirme

9 Firin 6nceden isitiimamalidir.

1. Pizza tasini firin 1zgara teli tGzerine
yerlestirin.

2. lzgara telini pizza tasi ile birlikte
firnin alt kismina yerlestirin.

3. Ust ve alt 1siticiyr veya fani calistirin
ve pizza tasini en yuksek sicaklikta
yaklasik 45 - 60 dakika isitin.

4. Yaklasik 40 dakika sonra su ile
doldurulmus bir firin tepsisini,
Uzerinde pizza tasi olan izgara
telinin altina yerlestirin.

A Haslanma UYARISI

Firin tepsisini ¢cikarmadan dnce
suyun tamamen sogumasini bek-
leyin. Haslanma tehlikesi!

5. Tasl isittiktan sonra dst isiticiyi veya
fani kapatin. Eger firininizda Ust
ve alt isitici ayri olarak kapatila-
miyorsa ikisini de acik birakin.
Gerekirse sicakligi dusirin.

6. Pizza iticisine ve pizza tasina un
veya irmik serpin. Bu sayede hamur
yapismaz ekmedgin firina itilmesi
ve ¢ikariimasi daha kolay olur.

7. Hazirladiginiz ekmek somununu,
pizza iticisi ile sicak pizza tasinin
Uzerine itin.

Pisirme siresi, tarife gére degisiklik

gosterir.

Birka¢ denemeden sonra
firininiz icin en uygun ayarlari
ve gerekli pisirme siresini
0grenmis olacaksiniz.



Temizleme

Pizza tasi

DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

* Pizza tasl ylkanmamalidir, temiz-
leyici veya asindirici maddeler ile
islenmemeli veya bulasik makine-
sinde yikanmamalidir.

+ Pizza tasi nemli veya islaksa, tasi
tam olarak sicak bir yerde kurutun.
Tas nemli oldugunda kullaniilmama-
lidir, aksi halde gerilme nedeniyle
catlaklar olusabilir.

> Hamur artiklari, vb. kalintilari kuru
bir firca ile temizleyin. Bu esnada
asiri gi¢ kullanmayin, aksi halde
pizza tasinin ylzeyi hasar gérebilir.

GO6zenekli malzeme cok kolay
lekelenir. Bu nedenle lekelerin
ve yanik izlerinin tamamen
¢ikariimasi mimkln olmaya-
bilir. Bu normal bir durum olup
tasin fonksiyonunu etkilemez.

Pizza iticisi

D> Pizza iticisi bulasik makinesi icin
uygun dedgildir. Pizza iticisini sadece
nemli bir bezle silin ve ardindan
tam olarak kurumasini bekleyin.
Pizza iticisini her kullanimdan
sonra yaglamanizi 6neririz:

1. Bir fircanin veya tdy birakmayan
bir bezin Uzerine bir ka¢ damla
sivi veya keten tohumu yagi
(yetkili bayilerden temin edile-
bilir) damlatin ve tahtayi
bununla yaglayin. Fazla yagi bir
bezle silin.

2. Pizza iticisini tekrar kullan-
madan once yadin iyice emilme-
sini bekleyin. Zeminde lekelerin
olusmasini 6nlemek icin gere-
Kirse pizza iticisinin altina bir
althk yerlestirin.

imha etme

Uriin ve ambalaji, tekrar kullanilabilen
dederli malzemelerden Uretilmistir.
Tekrar kullanim sayesinde atiklar azalir
ve ¢cevre korunur.

Ambalaji malzeme tirine gére imha
edin. Bunun icin bélgenizdeki kagit,
mukavva ve hafif ambalaj toplama
merkezlerinin sundugu imkanlardan
faydalanabilirsiniz.



Roka ve mozzarellal pizza

Temel pizza hamuru

Malzemeler

(cap ve kalinliga gore yakl. 2 pizza icin)
400 ¢ un (tip 405)

1/2 kiip taze maya

250 ml 1k su

1tutam seker

1tatl kasigi tuz

2 yemek kasig zeytin yagi
Serpmek igin un

Malzeme

icindekiler

75049 tam olgunlasmis iri domates
200¢ manda siitl mozzarellas
50¢ Pecorino (ital. koyun peyniri)
4 yemek kasIg zeytin yagi

1demet roka

10 kiraz domates

1tath kasigi kurutulmus kekik
ogiitiilmiis karabiber

Tuz

Hazirlamsi

1. Unu bir kabin icine koyun ve ortasina bir
cukur agin.

2. Mayayi icine ufalayin ve seker serpin.

3. 15mllik su ilave edin ve gerekirse hamuru
biraz un ile plriiz kalmayacak sekilde iyice
karistirin. Hamuru Gstd ortGli olarak sicak
bir yerde en az 15 dak. mayalanmaya birakin.

4. 17K tuzu ve 2 YK yagi unun ortasina ilave
edin, tim malzemeleri 125 ml ilik su ile
yakl. 10 dakika boyunca parlak ve yumusak
oluncaya kadar yogurun. Eksi hamuru dstii
ortili olarak sicak bir yerde en az 30 dakika
mayalamaya birakin.

5.

6.

10.

1n.

14.

15.

16.

17.

Domates sosu icin domateslerin saplarini
ayirin.

Domatesleri kaynar suda kisa stre cevirin.
Soyup kiiciik parcalar seklinde dograyin.

. Bir tencerede 2 YK zeytinyagini isitin. Doma-

tesleri ilave edin ve kapadi kapali olarak ara
sira karistirarak suyu buharlasana kadar
15 dakika boyunca pisirin.

. Tim malzemeleri tuz, karabiber ve kekik ile

ivice tatlandirin. Sosu sogumaya birakin.

. Mozzarellayi dilimler halinde kesin ve pecori-

no'yu rendeleyin.

Firininizin 1zgarasini en alt siraya yerlestirin.
Pizza tasina ve pizza iticisine biraz un serpis-
tirin.

Pizza tasini 1zgara teli Gzerine yerlestirin.
Firini en yiiksek ayarda (yaklasik 250 -

300 °C st ve alt isiticr)

yakl. 30 dakika siireyle 6nceden isitin.

. Eksi hamuru tekrar yogurun ve ardindan

ikiye boltn. Bu iki yarim hamuru yuvarlak
pide seklinde yuvarlayarak acin (yakl. 25 cm
cap), bu sirada kenarlarini biraz kalin birakin.

. Pizza iticisine pideyi yerlestirin ve {izerine

domates sosunu siiriin.

Mozzarella dilimlerini dagitin. Rendelenmis
Pecorino'yu serpistirin ve {izerine biraz
zeytinyadi gezdirin.

Malzemeleri {izerine yayilmis olan pidenin
{izerini ortlin ve yakl. 10 dakika icini cekme-
sini bekleyin.

Simdi pideyi bir pizza iticisi yardimiyla sicak
tasin iizerine yerlestirin ve yakl. 10 dakika
boyunca firinda pisirin.

Rokay1 yikayin ve bir bez ile kurulayin. Biyik
saplari keserek ayirin ve yapraklarini kiiclik
parcalar seklinde dograyin.



18. Kiraz domatesleri yikayin ve ortadan ikiye
ayirin.

19. Pismis olan pizza pidesini pizza iticisiyle
firindan ¢ikarim.

20. Uzerine biraz roka serpistirin. Uzerine kiraz
domateslerin yarisini ve ayni sekilde istege
gore 4 dilim parma jambonu dagitin.

21. Bu arada ikinci pideyi pizza iticisine yerles-
tirin ve Gizerine birincisindeki gibi malzeme-

22. Simdi ikinci pideyi ayni sekilde firinda
pisirin ve ardindan rokayl, kiraz domatesleri
ve parma jambonu lzerine yayin.

Tarif: Tchibo GmbH igin onayli basim hakki
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tim haklar sakhdir

Ekmek hamuru

leri yayin.
1000 g un (tip 550)
1kiip taze maya
625 ml ik su
30g seker veya bal
30q tuz

Serpmek igin un

Hazirlanigi
1. Mayayi ve sekeri veya (bal) ilik suyun yari-
sinda eritin.
2. Unu ve tuzu bir karistirma kabinin igine
koyun ve ortasina bir cukur acin.
3. Maya karisimini cukurun icine bosaltin.
Sivinin tamami emilinceye kadar hamuru

elinizle yogururken etrafindaki unu da katin.

Ardindan kalan suyu cukura dokiin ve nemli
bir hamur elde edinceye kadar unun tama-
mini hamura katin.

4. Hamuru kivama gelene kadar yakl. 5 dakika
boyunca kuvvetlice yogurun.

5. Hamura tekrar ince bir tabaka un serpin ve
unlu ellerle yuvarlak bir ekmek hamuru
sekillendirin. Bu sekilli hamuru bir firin

tepsisine yerlestirin ve bir bicak ile derin
cizikler acin.

6. Sekilli hamuru Gstd ortlilmis sekilde yak-
lasik 40 dakika ilik bir ortamda dinlendirin,
hamurun boyutu iki katina ¢ikmalidir.

7. Hamuru tekrar yaklasik 1 dakika iyice
yogurun. Bu arada hamurun icinde kalan
havay! ¢ikarmak igin hamuru kuvvetlice
tezgahin Gizerine vurun.

8. Hamuru tekrar ekmek olarak sekillendirin.
Bunu unlu pizza iticisinin iizerinde tekrar
dinlendirin, hamurun boyutu iki katina
cikmalidir.

9. Ekmegi yakl. 30 dakika pisirin. Ardindan bir
tel 1zgara {izerinde sogumaya birakin.

ipucu
Ekmedin pisip pismedigini anlamak icin alt
tarafina vurun. Tok bir ses gelmesi gerekir.
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Tchibo icin 6zel olarak Uretilmistir: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
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www.tchibo.com.tr
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