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Chamotte-pizzasten
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Keere kunde!

Med din nye chamotte-pizzasten kan du nu lave pizza hjemme i din egen ovn,

der smager som bagt i en stenovn.

Chamotte-pizzastenen lagrer masser af varmeenergi og afgiver den langsomt
igen. Samtidig traekker den overskydende vade ud af pizzadejen, sa
pizzabunden bliver knasende sprgd, mens pizzafyldet er saftigt og bladt.

Pizzastenen kan ogsa bruges til at bage leekkert brgd pa. Bradet bliver
sprodt, aromatisk og holder sig laenge frisk.

Langere fremme i haeftet finder du en opskrift pd hhv. pizza og bred,
sa du kan afprgve din nye pizzasten med det samme.

Rigtig god forngjelse med chamotte-pizzastenen.

Velbekomme!

Teamet fra Tchibo

L

\_@ www.tchibo.dk/vejledninger

Vigtige oplysninger

Materiale

Chamotte-pizzastenen bestar af speci-
aller, der er blevet brandt ved hgje
temperaturer.

Pizzastenen bestar af et grov-keramisk,

skort materiale. Derfor kan det ikke
undgas, at der braskker hjgrner og
kanter af under brugen. Det er normalt
og har ingen betydning for produktets
funktion.

Den tilhgrende pizzaspade er frem-
stillet af eegte bggetree.

Anvendelsesformal

Pizzastenen er beregnet til bagning af
pizza og bred i almindelige bageovne.
Den egner sig ikke til at bage dybfrost-
pizza eller feerdigde;j.

Produktet er udviklet til almindelige
husholdningsmangder og er ikke
egnet til erhvervsmaessig anvendelse.



Sikkerhedsoplysninger * Brug ikke bagepapir. Dejen skal veere i
. V&r fors|gt|g' nér du tager den varme d|rekte kontakt med plZZ&Stenen

pizzasten ud af ovnen. Brug under * Hvis pizzastenen er blevet fugtig eller
alle omstaendigheder ovnhandsker vad, skal du lade den torre helt pa
e.l.! et lunt sted. Bagestenen ma ikke

- Undgé& chokafkeling af pizzastenen. bruges, hvis den stadig er fugtig, fordi
Stil aldrig den varme pizzasten pa dfr kan dannes spaendingsrevner
et koldt eller vadt underlag. pa grund af opvarmningen.

* For at beskytte pizzastenens over- - Bagveerket skal leegges pa den glatte
flade ma du ikke bruge skarpe eller side af pizzastenen.

spidse genstande til bagning eller
renggring. Skeer aldrig bagveerket
direkte pa pizzastenen.

- Stil altid pizzastenen pd et varmefast
underlag, sa leenge den er varm.
Vi anbefaler, at du lader pizzastenen
kgle af i ovnen.

* Pizzaspaden ma ikke komme med ind
i ovnen under bagning.

Anvendelse

For fgrste brug Pizzabagning

Tor pizzastenen af med en tgr klud

Bageovnen ma ikke veere for-
for at fjerne evt. stgvrester.

varmet.
Lag pizzastenen pa en grillrist, og
varm den op i ca. 60 minutter ved 1. La=g pizzastenen pa en grillrist.
200 °C. Lad pizzastenen derefter 2. Saet grillristen med stenen nederst
k@le helt af. | ovhen.

Nuer pizzastenen klar til brug. 3. Teend for ovnen pa hejeste tempe-

Stenen kan lugte let, fgrste ratur (over-/undervarme eller
gang den varmes op; denne varmluft), og varm pizzastenen
lugtudvikling er uskadelig. opica. 45 - 60 minutter.

Sorg for tilstraekkelig ventila-
tion.



4. Hvis du kun vil bage en eller to
pizzaer, kan du slukke helt for
ovnen, nar stenen er varmet op.
Der er i sa fald oplagret tilstrask-
kelig varme i stenen til bagning.

Hvis du vil bage mere end to piz-
zaer, kan du slukke for enten over-
varmen eller undervarmen. Hvis
over-/undervarmen ikke kan styres
hver for sig i din ovn, kan du lade
begge dele veere taendt. Skru evt.
ned for temperaturen.

5. Drys pizzaspaden og pizzastenen
med lidt mel eller semulje. Dermed
undgar du, at dejen klaeber fast, og
det er nemmere at fa pizzaen ind
og ud af ovnen.

Det er nemmest at fa pizzaen til

at glide af pizzaspaden, hvis du
ryster lidt med den. Sa kan pizzaen
nemmere skubbes ned.

6. Placer den feerdigt forberedte pizza
pa den varme pizzasten ved hjalp
af pizzaspaden.

Bagetiden er afhaengig af pizzaens
storrelse, tykkelse og fyld. Nar kanten
er haevet, brun og spred, er pizzaen
feerdiq.

Brgdbagning

Bageovnen ma ikke veere for-
varmet.

1. Laeg pizzastenen pa en grillrist.

2. Seet grillristen med stenen nederst
i ovnen.

3. Teend for ovnen pa hgjeste tempe-
ratur (over-/undervarme eller
varmluft), og varm pizzastenen
opica. 45 - 60 minutter.

4. Stil en bradepande med vand ind
under grillristen med pizzastenen
efter ca. 40 minutter.

ﬁ ADVARSEL -
fare for skoldning
Lad vandet kgle helt af, inden du

tager bradepanden ud. Der er fare
for skoldning!

5. Sluk for overvarmen eller varmluft-
funktionen efter opvarmningen.
Hvis over- og undervarmen ikke
kan styres hver for sig i din ovn,
kan du lade begge dele vaere teendt.
Skru evt. ned for temperaturen.

6. Drys pizzaspaden og pizzastenen
med lidt mel eller semulje. Dermed
undgar du, at dejen klaeber fast,
0g det er nemmere at fa bredet
ind og ud af ovnen.

7. Skub det forberedte brgd over
pa den varme pizzasten med pizza-
spaden.

Bagetiden afhanger af opskriften.

A Efter nogle fa forsgg finder du
hurtigt de optimale indstil-
linger for din ovn og den per-
fekte bagetid til din smag.



Renggring

Pizzasten

FORSIGTIG - risiko for materielle
skader

* Pizzastenen ma ikke afvaskes,
behandles med renggrings- eller
skuremidler eller vaskes i opvaske-
maskine.

* Hvis pizzastenen er blevet fugtig
eller vad, skal du lade den torre helt
pa et lunt sted. Bagestenen ma ikke
bruges, hvis den stadig er fugtig,
fordi der kan dannes spandings-
revner pa grund af opvarmningen.

D> Fjern dejrester o.l. med en tgr op-
vaskebgrste. Undga at trykke for
hardt, da overfladen pa pizza-
stenen ellers kan tage skade.

A Det porgse materiale er meget
modtageligt for misfarvninger.
Derfor er det ikke muligt
at fjerne pletter og spor af sod
helt. Det er normalt og har
ingen betydning for produktets
funktion.

Pizzaspade

> Pizzaspaden taler ikke maskin-
opvask. Tor i stedet pizzaspaden
af med en fugtig klud, og lad den
derefter torre helt.
Vi anbefaler, at du smgrer pizza-
spaden med olie efter hver brug:

1. Fordel et par draber madolie
eller linolie (fas i specialforret-
ninger) pa traapladen med
en pensel eller en fnugfri klud.
Tor overskydende olie af med
en klud.

2. Lad olien traekke godt ind, for
du bruger pizzaspaden igen.
Laeg evt. et underlag under
pizzaspaden for at undga pletter
pa bordet e.l.

Bortskaffelse

Produktet og emballagen er fremstillet
af veerdifulde materialer, som kan
genbruges. Det reducerer affalds-
mangden og skaner miljpet.

Bortskaf emballagen som sorteret
affald, idet du gegr brug af de lokale
muligheder for indsamling af papir,
pap og let emballage til genbrug.



Pizza med rucola og parmaskinke

Grundde;j til pizza

Ingredienser (reekker afhaengigt af tykkelse
og diameter til ca. 2 pizzaer)

400 ¢ hvedemel

1/2 pakke frisk gaer

250 ml lunkent vand

1drys sukker

1tsk. salt

2 spsk. olivenolie

mel til drys

Fyld

Ingredienser

750 ¢ fuldmodne, kgdfulde tomater
200 ¢ bgffelmozzarella

8 skiver parmaskinke

50¢ pecorino (italiensk fareost)
4 spsk. olivenolie

1bundt rucola

10 cherrytomater

1tsk. terret oregano
friskkveaernet sort peber

salt

Tilberedning

1. Kom melet i en rgreskal, og lav en fordybning

i midten.

. Smuldr gaeren i, og drys den med sukker.
. Tilsaet 125 ml lunkent vand, og rer dejen glat,

evt. med lidt mel. Daek skalen til, og stil den
til havning i mindst 15 minutter pa et lunt
og varmt sted.

. Kom 1tsk. salt og 2 spsk. olie pd melkanten,

og &It det hele sammen med 125 ml lunkent
vand i ca. 10 minutter, indtil dejen er blank
og smidig. Daek skalen til, og lad dejen have
i mindst 30 minutter pa et lunt sted.

5.

Tilbered tomatsaucen ved at fjerne stilkene
fra tomaterne.

6. Skold tomaterne kort med kogende vand.

10.

1n.

14.

15.

16.

17.

18

FI& tomaterne, og skar dem i mindre
stykker.

. Varm 2 spsk. olivenolie op i en gryde. Tilseet

tomaterne, og lad dem koge under lag

i 15 minutter, mens du rgrer rundt en gang
imellem, indtil vaesken er nogenlunde
fordampet.

. Smag det hele til med salt, peber og ore-

gano, sa det far en kraftigt krydret smag.
Lad saucen afkgle.

. Skeer mozzarellaen i skiver, og riv pecori-

noen.

Saet en bagerist ind pa den nederste rille
i ovnen. Drys lidt mel pa pizzastenen og
pizzaspaden.

Lag pizzastenen pa en grillrist. Forvarm
ovnen i ca. 30 minutter pa hgjeste trin
(ca. 250 - 300 °C med over- og undervarme).

. Alt gerdejen igennem endnu en gang,
og del den s i 2 dele. Rul begge dele fladt
ud (ca. 25 cm diameter), lad kanterne vaere
lidt tykkere.
. Laeg den ene bund pa pizzaspaden, og smer
tomatsauce pa den.
Fordel mozzarellaskiverne. Dryp revet
pecorino pa, og dryp lidt olivenolie ovenpa.
Dak den fyldte pizzabund til, og lad den
have i ca. 10 minutter.
Lag nu bunden pa den varme sten ved
hjeelp af pizzaspaden, og bag den i ovnen
i ca.10 minutter.
Vask rucolaen, og dup den tgr. Skeer de
grove stilke vaek, og riv bladene i sma
stykker.

. Skyl cherrytomaterne, og skaer dem i halve.



19. Tag den feerdigbagte pizzabund ud af ovnen
ved hjelp af pizzaspaden.

20. Drys lidt rucola ovenpa. Fordel halvdelen
af cherrytomaterne samt 4 skiver parma-
skinke ovenpa efter smag og behag.

21. Leq derefter den anden udrullede dej
pa pizzaspaden, og kom fyld pa.

22. Bag sa den anden bund i ovnen, og kom
0gsa rucola, cherrytomater og parmaskinke
pa den.

Opskrift: Tilladelse til trykning for Tchibo GmbH
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Alle rettigheder forbeholdes

Broddej

1000 g hvedemel

1pakke  frisk geaer

625 ml lunkent vand

30q sukker eller
flydende honning

30q salt

mel til drys

Tilberedning

1. Oplgs gaeren og sukkeret eller honningen
i halvdelen af det lunkne vand.

2. Kom mel og salt i en rgreskal, og lav en for-
dybning i midten.

3. Heeld gaerblandingen i fordybningen. Arbejd
lidt efter lidt s3 meget mel ind i dejen med
handen, at hele vaesken er opsuget. Haeld
sa resten af vandet i fordybningen, og &It
det lidt efter lidt ind i dejen sammen med
alt melet, indtil du har en fugtig dej.

4. Klt dejen godt igennem i ca. 5 minutter,
til den har den rigtige struktur.

5. Drys endnu en gang et tyndt lag mel
pa dejen, og form den s med meldryssede
hender til et rundligt brgd. Leeg bredet

pa en bageplade e.l., og skar en dyb rille
i det med en kniv.
6. Dak bradet til, og lad det have pa et lunt
sted i ca. 40 minutter, til det er dobbelt
sd stort.
7. Alt dejen grundigt igennem igen i
ca. 1minut. SI3 dejen kraftigt ned i kekken-
bordet, sd indesluttet [uft slds ud.
8. Form sd igen et brgd. Lad det have igen
pa den meldryssede pizzaspade, til det
er dobbelt sa stort.
9. Bag brgdet i ca. 30 minutter. Lad det derefter
afkele pa en bagerist.
Tip
For at finde ud af, om brgdet er gennembagt,
kan du banke pa undersiden af det. Det skal
lyde hult.
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EG-Konformitétserklarung
EU-Declaration of Conformity

Himrmil erckldram wir, dase das rachiolgend bazaichnels Produkl dan sirschiagiosn

E-Fochtinlan enaprichd und die Sarie entspracheand #f&rtr;twlr-:.
Wia Fearsai™ ponliem that ta peoduct 23 Sstalad babkces somplhias w h e qoeaming Fl-d meclivas and bk
preduzion wil e manulecund aecerdieg i

TCHIBO-Arikelbezeichnung: Plzza Slain
T=HBEC atake desoopticn Pizzs sione
TCHIBO- Artilk e Fuul i Frser s AT4PBRE

TCHBD ek nubar

Der Arhkel emeprcht folgenden erforder]ichen EE-Righiimen und nationalen Reshisakon:

Tra ankshe somples with T EU-drecives and netomal gg:l @C15 a5 MEensoned baiow:
Wrrordnang Uber Materialien und Gegenstande, chitlinin dihar Keramikgeganamnn, din darii

o B oar,) et rmd sirgl rid Lebsnemitien in bestimmt sind mit Lebsenamitl in Barlhrung
Bariihrung sv homrsn o B ranen

Fagadrlen or meseak sl vl e el Dirscikes on seramic alc 25 inkendad 1o come Ine:
corme Pl conlac] with ked o Gamact wilh feed.

1G3SM004F0 B4/BO0/EEC

E Hadartegagenstandevernnd nurg | Hecsgety']
Crarrmian Lawmmochly Cldinancy {Bedlagely']

Do wi Eerlormilsiserklirryg wurde, nech Prlluing des Sriibels diurc s akradiliarle Stelle,
aiiggaatal i S This declamten oF ol by was ol aber fesring tha pood o &b an aoecied el msdline

Avues stellurgsdaium: Inverkehrbringer:

Tintm o immies Mistrisahing sompssy:

fE-I.ﬂﬂ.E{HH Tehibo GrvkH, I:IbEl'EHBHI'Iﬂ 18, D-22287 Hamburg
Stallumg im Batrieb Haed of Quality Management Hardgooos
Faznan

Marme I Drlcksuchetzbhean Micalal GaTashlich

P in cupilal el

Unterschrift / Stempel
Slignaurs ! samp Fm’
'|'|‘h_i_r|.:| L
1
TR Hameary

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.dk

Som led i vores Igbende produktoptimering forbeholder vi os til enhver tid ret til
tekniske og designmaessige a&ndringer af produktet.

Varenummer: 374 298



