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Kedves Vasarlonk!

e 1

Uj pizzasiité samottkdvével sajat siitéjében is olyan lesz a pizza, mintha
a kemencében siilt volna.

A pizzasiit6 samottk6 sok h6t vesz fel és csak lassan adja azt le. Ekdzben
felveszi a pizzatésztabdl tavozé felesleges nedvességet, hogy a pizza alja
ropogds legyen és jél atsiiljon, mikdzben a pizzafeltét szaftos és puha marad.

A pizzasiit6 kévon finom kenyeret is siithet. A kenyér ropogoés és finom lesz
és sokdig friss marad.

Annak érdekében, hogy azonnal kiprébalhassa a pizzasiité kdvet, egy pizza-
és eqgy kenyérreceptet is taldl a flizetben.

Kivanjuk, legyen 6réme a pizzasiité samottké hasznalatdban.
Jo étvagyat!

A Tchibo csapata

._@ www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivalok

Anyaga Rendeltetés

A pizzasit6é samottkd specialis agyag- A pizzasité ko pizza és kenyér siitésé-
bél késziilt, amelyet magas hémérsék- re alkalmas a sitében.

leten égettek ki. Nem alkalmas fagyasztott pizza vagy
A pizzasit6 k6 merev durvakeramiabdl  ygsz tészta siitésére.

készilt. Ezért haszndlat kdzben elkerl-
hetetlen, hogy a sarka vagy a pereme
lepattanjon. Ez természetes és nem
befolydsolja a funkciéjat.

A hozzatartozo pizzalapat valddi bikk-
fabol készult.

A pizzasit6 k8 maganhaztartasban
el6forduld mennyiség feldolgozdasara
alkalmas, ipari célokra nem hasznal-
haté.
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Biztonsagi eldirasok

« A forré pizzasiito kdvet dvatosan
vegye ki a sitébdl. Mindig haszndljon
hozz stt6keszty(t vagy hasonlét!

* Ne hiitse le hirtelen a pizzasité
kdvet! Soha ne helyezze a pizzasiitd
kovet hideg vagy nedves fellletre.

* A pizzasit6 k& bevonatdnak védelme
érdekében ne hasznaljon éles vagy
hegyes eszkdzt a slités vagy a tiszti-
tas kdzben. Ne kozvetlenll a kovdn
vagja fel az élelmiszert!

« A méq forré pizzasitd kovet mindig

h&re nem érzékeny feliiletre helyezze.

Javasoljuk, hogy a kévet a stitében
hagyja kih(lIni.

« A pizzalapatot ne hagyja a sitében.

* Ne haszndljon sitdpapirt.
A tésztanak kdzvetlendl érintkeznie
kell a pizzasito kével.

* Ha a pizzasit6 k6 nedves lett, akkor
teljesen szaritsa meg egy meleg
helyen. A k6 nedvesen nem haszndl-
hatd, mivel heviilés kdzben, a kelet-
kezd fesziiltségtdl repedések kelet-
kezhetnek rajta.

« A tésztat a pizzasiit6 k6 sima oldalara
helyezze.

Hasznalat

Az els6 haszndlat elott

A pizzasito kdvet szaraz allapotban
torolje le, eltdvolitva a lehetséges
pormaradékot.

Helyezze a pizzasiitd kovet egy grill-
racsra és melegitse 200 °C-on kb.

60 percig. Majd hagyja teljesen lehdlni.
A pizzasit6 k6 most mdr hasznalatra
kész.

Az els6 felmelegités soran eny-
he szagképzddés fordulhat el§,
ez nem jelent rendellenességet.
Szelléztesse ki jél a helyiséget.

Pizzaslités

6 A sité ne legyen elémelegitve.

1. Helyezze a pizzasit6 kovet egy
grillracsra.

2. Tolja a grillracsot a kbvel egylitt
a sité alsé részébe.

3. Kapcsolja be a felsd és also siitést
vagy a légkeverést, és melegitse
a pizzasité kdvet a maximum
hémérsékleten kb. 45 - 60 percig.



4. Ha csak 1-2 pizzat sit, a felmele-
gités utdn teljesen kapcsolja ki a
s(it6ét. A pizzas(td ko altal felvett
hé elegend6 a sitéshez.

Ha tébb mint 2 pizzat szeretne
slitni, kapcsolja ki a felsd siitést,
illetve a légkeverést. Ha az On
sitjében nem lehet egyenként
kikapcsolni a fels6 és alsé stést,
hagyja mindkettét bekapcsolva.
Adott esetben csokkentse a hé-
mérsékletet.

5. Szérja megq a pizzalapatot és a piz-
zakovet liszttel vagy bldzadardval.
fgy a tészta nem tapad le, és a
pizza behelyezése és kivétele is
egyszer(.

Ha szlikséges rdzza meg egy kissé
a pizzalapatot, igy a pizza kénnyeb-
ben lecsuszik réla.

6. Helyezze az el6készitett pizzat a

pizzalapattal a forré pizzasiitd kore.

A sltési id6 fligg a pizza méretétdl,
vastagsagatol és a feltéttdl. Ha a széle
megemelkedik, megbarnul és ropogds,
kész a pizza.

Kenyérsiités

9 A siit6 ne legyen elémelegitve.

1. Helyezze a pizzasiit6 kovet eqgy
grillracsra.

2. Tolja a grillrdcsot a pizzas(itd kével
egyltt a stit6 alsé részébe.

3. Kapcsolja be a fels6 és also siitést
vagy a légkeverést, és melegitse
a pizzasitd kévet a maximum
hémérsékleten kb. 45 - 60 percig.

4. Kb. 40 perc elteleltével helyezzen
eqgy vizzel teli sit6lapot a pizzasiité
kovet tarto grillracs ala.

A VIGYAZAT - forrdzasveszély

Hagyja teljesen lehdlni a vizet, miel&tt
kiveszi a stt6lapot. Forrdzdsveszély!

5. Az el6melegités utan kapcsolja ki
a fels@ sitést, illetve a légkeverést.
Ha az On siit8jében nem lehet
egyenként kikapcsolni a felsd és
alsé sitést, hagyja mindkett6t
bekapcsolva. Adott esetben
csokkentse a hémérsékletet.

6. Szdérja meg a pizzalapatot és a piz-
zakovetliszttel vagy bldzadaraval.
fgy a tészta nem tapad le, és a
kenyér behelyezése és kivétele
is egyszer(.

7. Helyezze az el6készitett cipét
a pizzalapéattal a forré pizzasité
kére.

A s{itési id6 a receptdl fligg.

A Néhdany probalkozas utan ki
fogja tapasztalni, hogy melyek
az On siit8je esetén az optima-
lis beallitasok, és az On izlésé-
nek megfelel6 sitési idé.



Tisztitas

Pizzaslito ko

FIGYELEM - anyagi karok

« A pizzasiit6 kdvet nem szabad
elmosogatni, tisztitd- vagy surolo-
szerrel kezelni vagy a mosogatoé-
gépben tisztitani.

* Ha a pizzasiit6é k6 nedves lett, akkor
teljesen szaritsa meg egy meleg
helyen. A k6 nedvesen nem hasznal-
hatd, mivel heviilés kdzben, a kelet-
kez6 feszlltségtdl repedések kelet-
kezhetnek rajta.

D> Tavolitsa el a tésztamaradékot stb.
egy szdraz mosogatokefével.
Ekdzben ne fejtsen ki tulsagosan
nagy erdét, mert kiilénben megsé-
rilhet a pizzasité k6 felllete.

A A pordzus anyag nagyon
kdnnyen elszinez8dik. Ezért

Pizzalapat

> A pizzalapat mosogatégépben nem
tisztithatd. A pizzalapatot csak
nedves ruhdval térélje at és hagyja
teljesen megszaradni.
Javasoljuk, hogy a pizzalapatot
minden hasznalat utan olajozza
be:

1. Tegyen néhany csepp étolajat
vagy lenoolajat (szakkereske-
désben kaphato) egy ecsetre
vagy egy nem bolyhosodd ken-
dére, és olajozza be a fat.

A felesleges olajat egy kendével
tordlje le.

2. Hagyja, hogy az olaj jél beszi-
védjon, miel6tt djra hasznalnd
a pizzalapétot. A foltok elkerU-
[ése érdekében sziikség esetén
helyezzen egy alatétet a pizza-

a foltokat és koromnyomokat lapat ala.
nem lehet teljesen eltavolitani.
Ez természetes és nem befo-
lydsolja a funkcidjat.
Hulladékkezelés

A termék és a csomagolas értékes,
Ujrahasznosithaté anyagokbdl késziil-
tek. Az anyagok Ujrahasznositasa
csOkkenti a hulladék mennyiségét és
kiméli a kornyezetet.

A csomagoléanyagok eltdvolitasakor
dgyeljen a szelektiv hulladékgydjtésre.
Papir, karton és kdnny( csomagolé-
anyagok eltdvolitdsdhoz haszndlja

a helyi gy(jtéhelyeket.



Pizza rukkolaval és parmai sonkaval

Pizza alaprecept

Hozzavalok (atmérotal és a tészta vastag-
sagatol fiiggoen kb. 2 pizzahoz)

400 ¢ BL 55-0s buzaliszt
1/2 kocka friss éleszté

250 ml langyos viz
1csipet cukor

1tk. s6

2 ek. olivaolaj

liszt a megszoérashoz

Feltét

Hozzavaldk

750 ¢ nagyon érett, hiisos paradicsom
200¢ bivalymozzarella

8szelet  pdrmai sonka

50¢ pecorino (olasz juhsajt)

4 ek. olivaolaj

1csokor  rukkola

10db cseresznye paradicsom

1tk. szaritott oregand

fekete bors az 6ri6bél
s0
Elkészités
1. Tegye a lisztet eqgy kever6talba, majd
nyomjon a kézepébe egy mélyedést.

2. Morzsalja bele az élesztét, és szdrja meg
cukorral.

3. Adjon hozz4 125 ml langyos vizet, és keverje

simdra, ha sziikséges eqy kis liszttel.

Hagyja a tésztat letakarva, eqy meleg helyen

legaldbb 15 percig kelni.

4.

10.

n.

14.

15.

A szélén taldlhatd liszthez adjon 1tk. sét és
2 ek. olajat és mindezt gytrja 6ssze 125 ml
langyos vizzel kb. 10 percen keresztiil, amig
csillogd, sima tésztat nem kap. Hagyja a
tésztat letakarva, eqy meleg helyen legalabb
30 percig kelni.

. A paradicsomszdszhoz vegye le a paradicso-

mok szarat.

. Rovid ideig forrdzza le a paradicsomokat

forrd vizzel. Tavolitsa el a paradicsomok
héjat és darabolja fel Gket.

. Melegitsen fel 2 ek. olivaolajat egy edény-

ben. Adja hozza a paradicsomokat, néha
keverje meg és pdrolja fedd alatt 15 percig,
amig a folyadék eqy kissé el nem parolgott.

. Fliszerezze er6teljesen séval, borssal és

az oregandval. Hagyja kih(Ini a sz6szt.

. Szeletelje fel a mozzarellat és reszelje le

a pecorin6t.

Helyezze a siitéracsot a legalsd sinre. Egy
kissé lisztezze be a pizzakdvet és a -lapétot.
Helyezze a pizzasiitd kdvet a racsra.
Melegitse el a siitét a legmagasabb
fokozaton (kb. 250-300 °C alsd-felsd siités)
kb. 30 percig.

. Gydrja 8t még eqyszer a kelttésztat, majd

felezze el. Nydjtsa ki mindkét felét egy kerek
lepénnyé (kb. 25 cm 4tmérd), a szé1ét hagyja
eqy kicsit vastagabbra.

. Tegye az eqyik pizzét a pizzalapatra, és

kenje meg a paradicsomszdsszal.
0Ossza el rajta a mozzarella szeleteket.
Sz6rja meg a reszelt pecorindval, és
csepegtessen ra egy kevés olivaolajat.

Takarja le a pizzat és hagyja még kb.
10 percig kelni.



16. A pizzalapét segitségével helyezze a pizzat
a forrd kdre, és siisse a siitében kb. 10 percig.
17. Mossa meq a rukkoldt, s szaritsa meg.
Végja le a vastagabb szdrakat és tépje el
a leveleket kisebb darabokra.

18. Mossa meg a cseresznye paradicsomokat,
és felezze el Gket.

19. Vegye ki a kész pizzét a pizzalapat seqitsé-
gével a siitobdl.

20. Szérja meg a rukkoldval. Ossza el rajta a
cseresznye paradicsom felét és tegyen ra
4 szelet parmai sonkat.

21. Most helyezze a masodik pizzat a pizzala-
patra, és az els6hdz hasonldan kenje meg
és szorja ra a sajtot.

22. Siisse meg a masodik pizzat is a siit6ben,
majd tegye rd a rukkolat, a cseresznye
paradicsomot és a parmai sonkat.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szdméra
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva

Kenyértészta

1000 g BL 80-as buzaliszt

1kocka friss élesztd

625 ml langyos viz

30¢g cukor vagy
folyékony méz

30g s6

liszt a megszoérashoz
Elkészités

1. Oldja fel az élesztGt és a cukrot, illetve a
mézet a langyos viz felében.

2. Tegye a lisztet és a s6t eqy keverdtalba,
majd nyomjon a kizepébe egy mélyedést.

3. Ontse az élesztds keveréket a mélyedésbe.
Kézzel apranként dolgozza 0ssze a keveréket
a liszttel, amig az dsszes folyadékot fel nem
veszi. Ontse a maradék vizet is a mélyedésbe
és apranként dolgozza dssze a maradék
liszttel, amig egy nedves tésztat nem kap.

4. Er6teljesen gy(rja at a tésztét kb. 5 percig,
amig megfelel§ szerkezet(i nem lesz.

5. Méq egyszer szdrja meq a tésztat egy kevés
liszttel és formazzon lisztes kézzel eqy kerek
cip6t. Helyezze siit6lapra vagy hasonldra és
késsel mélyen vagja be.

6. Hagyja a cipdt kb. 40 percig lefedve eqy
meleg helyen kelni, amig dupldjara nem nd.

7. Még eqyszer gydrja at a tésztat j6 alaposan
kb. 1 percig. Kdzben dobja erdsen a munka-
feliiletre, hogy a bennragadt levegd tavozni
tudjon.

8. Formazzon Gjra eqy cipét. Hagyja a lisztes
pizzalapaton még eqgyszer megkelni, amig
dupldjdra nem né.

9. Siisse a kenyeret kb. 30 percig, majd hagyja
eqgy racson kihdlni.

Tipp
Kopogtassa meg a kenyér aljat, hogy ellendrizze,
megsiilt-e. Uresen kell kongania.
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