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Samotovy kamef
na pecenie pizze
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Vazeni zdkaznici!

Vasim novym Samotovym kamefiom na pecenie pizze upeciete pizzu
vo vlastnej rure na pecenie ako v kamennej peci.

Samotovy kamefi na pe&enie pizze dokdZze akumulovat velké mnoZstvo tepla
a uvoliiuje ho pomaly. SG¢asne absorbuje prebytoc¢nu tekutinu z cesta pizze,
takzZe korpus pizze bude chrumkavy, pricom obloZenie zostane Stavnaté

a makké.

Na kameni na pecenie pizze upeciete aj chutny chlieb. Bude chrumkavy
a vonavy a stcasne zostane dlho Cerstvy.

Aby ste si vaS novy kamen na pecenie pizze mohli hned' vyskusat, najdete

v tomto ndvode recept na pizzu a chlieb.

Zeldme vam vela radosti so $amotovym kamerfom na pe&enie pizze.

Dobru chut!
Vas tim Tchibo

‘@ www.tchibo.sk/navody

Délezité upozornenia

Material

Samotovy kamef na pecenie pizze je
vyrobeny zo Specialnej hliny vypalenej
pri vysokych teplotach.

Hruby keramicky materidl kamena na
pecenie pizze je krehky. Pri pouzivan{
sa preto nedéd zabréanit vylamovaniu
hran a rohov. Je to normdlny jav

a neobmedzuje funkénost vyrobku.

PriloZend lopatka na pizzu je vyrobend
z pravého bukového dreva.

Ucel pouzitia

Kamen na pecenie pizze je uréeny

na pecenie pizze a chleba v rdre na
pecenie.

Nie je vhodny na peCenie zmrazenej
pizze alebo polotovarového cesta.
Kamen na pecenie pizze je navrhnuty
pre mnozstva bezné v domacnostiach
a nie je vhodny na komerc¢né ucely.



Bezpecnostné upozornenia

» Davajte pozor pri vytahovani hortce-
ho kamena na pecenie pizze z rdry.
V kazdom pripade pouZivajte
kuchynské rukavice a pod.!

« Zabrante prudkému ochladeniu
kamena na pecenie pizze. Nikdy
neukladajte kamen na pecenie pizze
na studeny alebo mokry podklad.

« Pri pecenf alebo Cisteni nepouzivajte
ostré alebo Spicaté predmety.
Vyhnete sa tak zbyto¢nému posko-
deniu povrchu kamena na peclenie
pizze. Nekrajajte upecené cesto
priamo na kameni na peCenie pizze.

« Horuci kamen na pecenie pizze ukla-
dajte vZdy na podklady necitlivé na
pdsobenie tepla.

Odpord¢ame ponechat ho v rire na
pecenie, kym nevychladne.

* Pizzu nesmiete piect spolu s lopatkou
na pizzu.

* NepouZivajte papier na pecenie.
Cesto musi mat priamy kontakt
s kamefom na pecenie pizze.

+ Ak je kamen na pecenie pizze vihky
alebo mokry, Uplne ho vysuste na
teplom mieste. Kamen na pecenie
pizze sa nesmie pouZivat, ak je vihky,
pretoZe by pri nahrievani mohol
popraskat.

* Pizzu alebo chlieb poloZte na hladku
stranu kamena na pecenie pizze.

Pouzivanie

Pred prvym pouzitim
Kamen na pecenie pizze utrite nasu-
cho, aby ste odstranili zvySky prachu.

Umiestnite kamen na pecenie pizze
na grilovaci rost a nechajte ho cca
60 minut rozpalit pri teplote 200 °C.
Nasledne ho nechajte Uplne vychlad-
nut. Kamen na pecenie pizze je teraz
pripraveny na pouZivanie.

Pri prvom zohrievani mozZete
zacitit mierny zdpach, ktory je
v8ak neSkodny. Zabezpecte
dostatocné vetranie.

Pecenie pizze

Rdra na pecenie sa nesmie
predhrievat.

1. Umiestnite kamer na pecenie pizze
na grilovaci rost.

2. Zasunite grilovaci rost s kamenom
na pecenie pizze do spodnej Casti
rary na pecenie.

3. Zapnite ohrev zhora a zdola
alebo cirkulaciu vzduchu a kamen
na pecenie pizze nechajte rozpalit
pri maximalnej teplote cca
45 - 60 minut.



4. Ak chcete upiect iba jednu alebo

dve pizze, po rozpdleni kamena
Uplne vypnite rdru na pecenie.
Teplo naakumulované v kameni
postacuje na upecenie.

Ak chcete upiect viac ako dve pizze,
vypnite ohrev zhora, resp. cirkula-
ciu vzduchu. Pokial sa vo vasej rire
na pecenie neda ohrev zhora a
zdola vypinat oddelene, nechajte
zapnuté oba ohrevy. Prip. znizte
teplotu.

. Posypte lopatku na pizzu a kamen
na pecenie pizze mukou alebo
krupicou z tvrdej pSenice.

Cesto sa nebude lepit a pizzu ulo-
Zite a vyberiete jednoduchsie.

Ak lopatkou na pizzu mierne potra-
siete, pizza sa [ahsie zosunie.

. Ulozte pripravenu pizzu lopatkou
na pizzu na hordci kamen na
pecenie pizze.

3. Zapnite ohrev zhora a zdola
alebo cirkulaciu vzduchu a kamen
na pecenie pizze nechajte
rozpdlit pri maximalnej teplote
cca 45 - 60 minut.

4. Po cca 40 minutach zasurite pod
grilovaci rost s kamefiom na
pecenie pizze plech na pecenie
naplneny vodou.

ﬁ VAROVANIE -
pred oparenim
Pred vyberanim plechu na pecenie

nechajte vodu Uplne vychladnut.
Nebezpelenstvo oparenial!

5. Po rozpaleni vypnite ohrev zhora,
resp. cirkuldciu vzduchu. Pokial sa
vo vasej rure na pecenie neda
ohrev zhora a zdola vypinat odde-
lene, nechajte zapnuté oba ohrevy.
Prip. znizte teplotu.

6. Posypte lopatku na pizzu a kameri
na pecenie pizze muikou alebo

Doba pecenia koliSe v zavislosti od
velkosti, hribky a oblohy pizze. Ked'
sa okraj zdvihne a zhnedne, a ak je
stc¢asne chrumkavy, je pizza hotova.

krupicou z tvrdej pSenice.

Cesto sa nebude lepit a chlieb

ulozite a vyberiete jednoduchSie.
7. UloZte pripraveny bochnik chleba

lopatkou na pizzu na horuci kamen

na pelenie pizze.

Pecenie chleba

Rdra na pecenie sa nesmie

predhrievat. Doba pecenia koliSe v zavislosti od

receptu.

1. Umiestnite kamer na pecenie pizze

Po niekolkych pokusoch urcite
na grilovaci rost.

najdete optimalne nastavenie
vasej rdry na pecenie a tu
sprdvnu dobu pecenia vyho-
vujlcu vasej chuti.

2. Zasunte grilovaci rost s kamefiom
na pecenie pizze do spodnej Casti
riry na pecenie.



Cistenie

Kamen na pecenie pizze

POZOR - Vecné Skody

« Kamerni na pecenie pizze sa nesmie
umyvat, Cistit Cistiacimi alebo abra-
zivnymi prostriedkami a ani umyvat
v umyvacke riadu.

+ Ak je kamen na pecenie pizze vlhky
alebo mokry, Uplne ho vysuste na
teplom mieste. Kamen na pecenie
pizze sa nesmie pouZivat, ak je
vihky, pretoZe by pri nahrievani
mohol popraskat.

D> ZvySky cesta a pod. odstranujte
suchou kefkou na umyvanie riadu.
Necistite kamen na pecenie pizze
prili$ velkou silou, inak by mohlo
doéjst k poskodeniu jeho povrchu.

A Pérovity materidl sa velmi
lahko sfarbi. Flaky a stopy
po sadziach sa preto nedaju
odstranit dplne. Je to normalny
jav a neobmedzuje funkénost
vyrobku.

Lopatka na pizzu

> Lopatka na pizzu nie je vhodnd

na umyvanie v umyvacke riadu.

Lopatku iba poutierajte vihkou

handri¢kou a ndsledne ju nechajte

Uplne vyschnut.

Odporicame vam naolejovanie

lopatky na pizzu po kazdom

pouziti:

1. Kvapnite niekolko kvapiek
jedlého alebo lanového oleja
(dostupny v Specializovanych
predajniach) na Stetec alebo na
handri¢ku nepustajucu vidkna
a naolejujte nim drevo.
Prebytocny olej zotrite
handrickou.

2. Pred opatovnym pouzitim lopat-
ky na pizzu nechajte olej dobre
vsiaknut. Na eliminovanie tvorby
flakov na podklade podloZte
prip. pod lopatku na pizzu vhod-
nu podlozku.

Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené

z hodnotnych materidlov, ktoré sa daju
recyklovat. Tym sa zniZuje mnoZstvo
odpadu a Setri Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separo-
vaného zberu. VyuZite na to miestne
moznosti na zber papiera, lepenky

a lahkych obalov.



Pizza s rukolou a parmskou Sunkou

Zakladné cesto na pizzu

Prilohy (v zavislosti od priemeru a hribky na

cca 2 pizze)

400 ¢ pSeniénej vyberovej polohrubej
maky (T 405)

1/2 kocky ¢erstvého drozdia

250 ml vlaznej vody

1Stipka cukru

1CL soli

2PL olivového oleja

muka na pomGcenie

ObloZenie

Prisady

75049 zrelych masitych rajéin
200¢ mozarelly

8 platkov parmskej Sunky

50 g syra pecorino (tal. ovéi syr)
4PL olivového oleja

1zvdzok rukoly

10 cherry rajéin

1CL suseného oregana

Cerstvo mleté Cierne korenie
sol’

Priprava

1. Nasypte mdku do misy na miesenie a v jej
strede vytlacte jamku.

2. Do jej stredu rozdrobte droZdie a posypte ho

cukrom.

3. Pridajte 125 ml vlaznej vody a vymieste
hladké cesto, prip. pridajte trochu muky.
Cesto nechajte prikryté kysnit na teplom
mieste najmenej 15 mint.

4.

10.

n.

13.

14.

15.

Na okraj mdky pridajte 1 CL soli a 2 PL oleja
a vietko mieste spolu so 125 ml vlaznej vody
cca 10 mindt, kym cesto nebude lesklé a
vlacne.

Cesto nechajte najmenej 30 mindt kysnat
prikryté na teplom mieste.

. NarajCinovy zaklad odstrante z raj¢in

stopky.

. RajCiny kratko zaparte vriacou vodou. Oldpte

ich a narezte na kusky.

. Vhrnci rozohrejte 2 PL olivového oleja.

Pridajte raj¢iny a nechajte ich prikryté dusit
15 mindt, kym sa neodpari trochu vody,
obcas premieSajte.

. Vyrazne osol'te, okorefite ¢iernym korenim

a oreganom. Raj¢inovy zaklad nechajte
vychladnt.

. Mozarellu nakrdjajte na platky a nastrihajte

Syr pecorino.

Rost vasej rdry na pecenie umiestnite na
najspodnejsiu kolajnicku. Kameri na pecenie
pizze a lopatku na pizzu trochu pomdcte.
Kamen na pecenie pizze umiestnite na rost.
Predohrejte rdru na pecenie na najvy$Som
stupni (asi 250 - 300 °C ohrev zhora a zdola)
cca 30 mindt.

. Cesto eSte raz premieste a rozdelte ho

na 2 polovice. Obe polovice vyvalkajte na
okruhle postchy (priemer cca 25 cm), okraje
nechajte trochu hrubsie.

Jeden postch poloZte na lopatku na pizzu
a potrite ho raj¢inovym zakladom.

Poukladajte platky mozarelly. Posypte
nastrihanym syrom pecorino a pokvapkajte
trochou olivového oleja.

Oblozeny postch prikryte a nechajte ho
kysnut cca 10 mindt.



16. Pomocou lopatky na pizzu umiestnite
postich na hor(ci kamefi na pecenie pizze

a pizzu pecte v rire na pecenie cca 10 mindt.

17. Preperte rukolu a osuste ju. OdreZte hrubé
stopky a listky natrhajte na malé kdsky.

18. Umyte cherry raj€iny a nakréjajte ich na
polovice.

19. Upecend pizzu vyberte pomocou drevenej
lopatky z rdry na pecenie.

20. Posypte ju trochou rukoly, obloZte
polovicou cherry rajéin a podla chuti
4 platkami parmskej Sunky.

21. Druhy postch poloZte na lopatku na pizzu
a obloZte ho tak ako prvy postch.

22. Teraz v rdre upecte druhy postch
a nasledne ho obloZte rukolou, cherry
rajcinami a parmskou Sunkou.

Recept: Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSetky prava vyhradené

Chlebové cesto

1000 g pSenicnej mlky polohrubej svetlej
(T 550)

Tkocka  Cerstvého droZdia

625 ml vlaznej vody

30¢ cukru alebo
tekutého medu

30g soli
muka na pomtcenie

Priprava
1. Rozpustite drozdie a cukor, resp. med
v polovici vlaznej vody.
2. Nasypte miku a sol do misy na miesenie
av jej strede vytlacte jamku.

3. Nalejte zmes drozdia do jamky. Rukou
postupne pridavajte okolitd mdku, kym sa
vSetka tekutina nevpije do miky. Nasledne
vylejte do jamky zvySok vody a postupne ju
zmieste so vietkou mikou, kym nevznikne
vihké cesto.

4. Cesto mieste intenzivne cca 5 mindt, kym
nedosiahnete spravnu Struktiru cesta.

5. ESte raz posypte cesto tenkou vrstvou maky
a nasledne vyformujte pomdcenymi rukami
okruihly bochnik chleba. PoloZte bochnik na
plech na peCenie a pod. a hiboko dor zarezZte
nozom.

6. Nechajte prikryty bochnik chleba kysnut
cca 40 mindt na teplom mieste, kym nena-
kysne na dvojnasobnui velkost.

7. Opakovane premieste cesto asi tak 1 mindtu.
Cesto pritom intenzivne pritlacajte o pra-
covnu plochu, aby ste z neho vytlacili nezia-
duci vzduch.

8. Znovu vyformujte bochnik chleba. Nechajte
ho opat kysnit na pomucenej lopatke na
pizzu, kym nedosiahne dvojnasobni velkost.

9. Chlieb pecte cca 30 mint. Nasledne ho
nechajte vychladnit na drotenej mriezke.

Tip
Na zistenie, Ci je chlieb uz prepeceny, poklopte
na jeho spodnti stranu. Musi zniet duto.
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