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VIKTIGE 0G SMARTE BRUKSTIPS

- Skyll pizzastélet (steikeplaten) med
vann for du tar det i bruk. Etter vask er
du klar for & lage deilig italiensk pizza
med spre bunn. Enten du fyrer bal
eller bruker gass. Husk & legge pizza-
stalet inn i ovnen for bruk.

- Handtaket pa ovnsderen kan bli veldig
varmt. Bruk en balhanske eller gryte-
klut nér du apner/lukker deren.

- Til pizzasteiking trenger man god var-
me. Fyr opp balpanna med smékleyvd
ved. Nér du har fatt mye gler legger
du pa mer smaved. Sett pizzaovnen
pa grillrista. Vent i ca 5 minutter, til
ovnen far god temperatur.

- Ovnen kan ogsa benyttes pa et leirbal
eller over gassovn.

- Legg pa smaved underveis for holde

varmen i ovnen.

- Varmen i ovnen kan justeres ved &

apne eller lukke pa ovnsderen. Du har
god varme nar en tynn pizza stekes pa
noen fa minutter.

- Oppbevar ovnen innenders nar den

ikke er i bruk. Om ovnen star ute kan
termometeret bli gdelagt av regn.

- Steikeplaten kan vaskes ved behowv.

Den taler ogsa oppvaskmaskin.

- Pizzaovnen er primeert laget for pizza-

baking, men kan ogsé brukes til annen
steiking. Du kan ogsa reyke i ovnen.
Da legger du reykspon pa flaten under
steikeplaten.




o

nen bor Vaergm. Bruk nok med

mel nar deigen Rjevles ut - det vil gi et sproere
resultat og slipper lettere fra overflaten. Ha pa
ensket fyll og pass pa at osten ikke gar utenfor
kanten sa den brenner seg fast pa pizzaplaten.




PIZZADEIG

1. Bland vann, olje, gjeer og sukker godt

sammen.
, , Ingredienser
2. Tilsett mel og salt og elt sammen i ca 15
min (gjerne i en kjekkenmaskin). Deigen
3. Hadeigen over pa et godt melet bord og 1dl god olivenolje
la den hvile i 20 min. 1/3 pakke torrgjer
4. Elt deigen og lag passe sma boller (som 1ss sukker
blir en pizzabunn p& omtret 25c¢m) som .
1 kilo mel

dulegger pa et oljet fat med god avstand
mellom hver. Dekk til med plastfilm, og 1ss salt
la deigballene sta pa brettet i 2-3 timer i

romtemperatur (eller kjelig over natten).

De kommer til 4 heve videre og ese ut. e

Nar de har fatt dobbel sterrelse kan Juster mengden
de oppbevares i kjeleskapet til de skal etter hvor mye som skal lages.
brukes.

5.  Kjevle deigen ut til den er skikkelig tynn.

6. Topp pizzaen med ensket saus og
garnityr, fer du ferer den over pa
pizzaspaden og inn i ovnen.

Steking

Nar pizzaen er ferdig med ensket fyll og ovnen er varm nok, sa er det klart til steking.
Om det er ferste gang du prever deg pa pizzabaking utenders, s& veer forberedt pa at
det kan ta noen forsek for teknikken sitter og pizzaen blir slik du vil ha den.

Skyv pizzaspaden raskt under pizzaen som ligger klar. Det kan veere lurt & drysse litt
mel pd spaden slik at pizzaen glir lettere pa og av igjen. Apne deren til ovnen og skyv
pizzaen inn over steikeplaten. Trekk spaden tilbake i en rask bevegelse slik at pizzaen
blir liggende igjen i ovnen. Har ovnen god nok temperatur er pizzaen din ferdig stekt
pa noen fa minutter. Felg med underveis. Nar pizzaen er ferdig stekt skyver du spaden
inn under, og legger den over pa et brett. Da er det bare & dele den opp og nyte!
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