Pec na pizzu CPZ120U







Blahoprejeme vam k nakupu trouby na pizzu.

Cilem spolecnosti Cuisinart je jiz vice nez 30 let
vyrabét to nejlepsi kuchynské vybaveni. Vsechny
vyrobky Cuisinart jsou navrzeny tak, aby mély
mimoradné dlouhou zivotnost a aby se snadno
pouzivaly a podavaly vynikajici vykon kazdy den.

Chcete-li se dozvédét vice o nasSich produktech a
ziskat napady na recepty, navstivte nase webove
stranky www.cuisinart.co.uk.


http://www.cuisinart.co.uk/
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Diilezita bezpecnostni upozornéni

Pred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte vsechny
pokyny a uschovejte je na bezpecném misté pro budouci
pouziti.

Pfi pouzivani tohoto spotrebice vzdy dodrzujte tato
bezpecnostni upozornéni, abyste predesli zranéni osob nebo
poskozeni spotrebiCe. Tento spotrebiC pouzivejte pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Pfi nespravném
pouziti vyrobku hrozi nebezpeci zranéni.

DULEZITA OCHRANNA OPATRENI

» VAROVANI: velmi horké povrchy.

& Prfi pouzivani ohfivaciho poharu budte opatrni,

povrch mGze byt horky.

» NEDOTYKEJTE se horkych povrch(, protoze by mohlo dojit ke
zranéni.

m Zapnuty a pouzivany spotrebi¢ nesmi byt umistén v nabytku
nebo v zadné vestavbe.

» JEDNA SE O OBSLUHOVANY SPOTREBIC. Nenechavejte jej
béhem pouzivani bez dozoru.

» DULEZITE: Po pouZiti nechte pfistroj zapojeny do sité, dokud
se nevypnou ventilatory, aby bylo zajisténo spravné chlazeni
trouby a elektroniky.

m Nékteré typy vinylového nebo laminatového kuchynského
nabytku jsou obzvlasté nachylné k poskozeni teplem nebo ke
zmeneé barvy i pri teplotach nizsich, nez jsou vyse uvedené
pokyny. Za pripadné skody zplsobené instalaci spotiebice v
rozporu s témito pokyny odpovida majitel. Tento spotrebic
byste neméli pouzivat k ukladani predmétd nebo jako
pracovni plochu.

m Spotrebic by nemél prijit do styku se snadno horlavymi
materialy, jako jsou zaclony, textilie, stény apod., ani by nemél



byt jimi zakryt. Vzdy zajistéte dostatecnou bezpecnostni
vzdalenost od horlavych materiald.

m Tento spotrebic neni urcen pro pouziti osobami se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo
osobami s nedostatecnymi zkusenostmi a znalostmi, pokud
jim osoba odpovédna za jejich bezpecnost neposkytla dohled
nebo je nepoucila o pouzivani spotrebice.

mDéti by mély byt vzdy pod dohledem, aby si s timto
spotiebicem nehraly.

m Abyste predesli popaleninam, dbejte pfi  vyjimani
prislusenstvi z trouby na pizzu zvySené opatrnosti.

m Tento spotrebic je uren pouze pro vnitini pouziti v
domacnostech a neni urCen pro pouziti v kuchynich pro
zaméstnance v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich
prostorach, na farmach, pro zakazniky v hotelech, motelech a
jinych obytnych prostorach, v zafizenich typu penzion( a
snidani.

m Pokud je privodni kabel poskozeny, spotrebic nepouzivejte. V
pripadé poskozeni privodni snlry okamzité prestante
spotrebi¢ pouzivat. Pokud je privodni kabel poskozen, musi
byt vymeénén vyrobcem. Spotrebic vratte do strediska péce o
zakazniky (dalsi informace naleznete v casti "Poprodejni
servis ve Velké Britanii"). Spotrebitel se nesmi pokouset o
opravu.

m Nenechavejte privodni kabel viset pres okraj kuchynského
stolu nebo pracovni desky.

» Nedovolte, aby se privodni kabel dostal do kontaktu se zdroji
tepla.

m Protoze se vnejsi povrchy mohou pfi pouzivani spotrebice
zahrivat, dbejte na to, aby se povrchy spotrebice nedostaly
do kontaktu s jinymi povrchy citlivymi na teplo.

m Pred cisténim vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické sité a
nechte jej vychladnout.

» Neni vhodny pro venkovni pouziti.

» Neodkladejte kuchynské nacini ani nadobi na peceni na sklenéna
dvirka.
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ELEKTRICKA BEZPECNOST

m Vzdy se ujistéte, Ze pouzivané napéti odpovida napéti na
spotrebici, které je uvedeno na spodni strané krytu.

m Spotrebic neni urcen k ovladani pomoci externiho casového
spinace nebo samostatného odnimatelného fidiciho systému.

m Pokud je spotrebi¢ ponechan bez dozoru a pred montazi,
demontazi nebo cisténim jej vzdy odpojte od elektrické sité.

» Nikdy nevytahujte zastrcku ze zasuvky za privodni kabel.

» Nez se dotknete privodniho kabelu nebo vyjmete zastrcku ze
zasuvky, vzdy se ujistéte, ze mate suché ruce.

» Nepokousejte se vyjmout potraviny, kdyZ je vnitfni trouba na
pizzu pripojena k elektrickeé siti.

m Necistéte kovovymi draténkami. Kousky se mohou odlomit z
podlozky a dotknout se elektrickych casti, coz predstavuje
riziko Urazu elektrickym proudem.

VSEOBECNA BEZPECNOST

m Pfed prvnim pouzitim se ujistéte, Ze jsou ze spotrebice
odstranény vsechny obalové materialy a pripadné reklamni
stitky nebo nalepky.

m Pfed pouzitim spotrebi¢ vzdy zkontrolujte, zda na ném
nejsou patrné znamky poskozeni. Nepouzivejte jej, pokud je
poskozeny nebo pokud doslo k padu spotrebice. V pfipadé
poskozeni nebo poruchy spotrebic¢e kontaktujte linku péce o
zakazniky Cuisinart (dalsi informace naleznete v casti
"Poprodejni servis ve Velké Britanii").

» Nepouzivejte spotrebic k jinému nez urcenému Ucelu.

m Umistéte troubu na pizzu na stabilni, rovny a tepelné odolny
povrch v blizkosti elektrické zasuvky.

» Na spotrebic¢ nepokladejte zadné predméty, pokud je v
provozu nebo pokud je horky.

m Béhem vareni nebalte potraviny do plastovych folii,
polyethylenovych sackd nebo kovovych folii. Mohlo by dojit k
nebezpedi pozaru.

m Spotrebic nestavte na horky plynovy nebo elektricky horak ani do
jeho blizkosti.

m Nikdy nenechavejte zapnuty nebo zapojeny spotrebi¢ bez



dozoru.

m Pokud pfistroj nepouzivate, vzdy jej odpojte ze zasuvky. V
troubé na pizzu neskladujte zadné jiné materidly nez
prislusenstvi doporucené vyrobcem.

m Pred pouzitim pravidelne kontrolujte vsechny dily. Pokud je
néktera ¢ast poskozena, NEPOUZIVEJTE ji.

m Abyste predesli zranéni nebo moznému pozaru, spotrebic pfri
pouzivani nezakryvejte.

m Plech na drobky ani Zzadnou cast trouby nezakryvejte
kovovou folii. To by zpUsobilo prehrati trouby.

mV zdjmu ochrany pred pozarem, uUrazem elektrickym
proudem nebo zranénim neponofujte hlavni jednotku,
napajeci kabel ani zastrcku do vody nebo jinych tekutin a
nevkladejte je do mycky nadobi.

m Chcete-li spotrebi¢ odpojit, otoCte ovlada¢ do polohy
vypnuto a poté vytahnéte zastrcku ze sité.

» Po pouziti spotrebic vypnéte a odpojte ze zasuvky.

m Pokud pfristroj nepouzivate a pred cisténim jej odpojte od
elektrické sité. Pred montazi nebo demontazi dili a pred
Cisténim spotrebice jej nechte zcela vychladnout.

m Kdmen na pizzu a desku na pizzu s drevénou rukojeti
doporucujeme peclivé rucné umyt. V pripadé pouziti mycky
nadobi pro prislusenstvi z nerezové oceli je umistéte pouze
na horni stojan.
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' UPOZORNENI: Polyethylenové sacky na vyrobku nebo

g obalu mohou byt nebezpecné. Abyste predesli

nebezpeci uduseni, uchovavejte je mimo dosah
kojencu a déti. Tyto sacky nejsou hracky.

Tento vyrobek pIné vyhovuje vSem pfrislusSnym pravnim
predpisiim EU a Spojeného kralovstvi a normam platnym pro
tento typ a tfidu spotrebicd. Jsme spolecnost certifikovana
podle normy 1S0O9001:2015, ktera pribézné vyhodnocuje
vykonnost naseho systému fizeni kvality. V pfipadé jakychkoli
dotazu tykajicich se bezpecnosti a shody vyrobku se obrat'te na
nase oddeéleni sluzeb zakaznikim (viz cast "Poprodejni servis ve
Velké Britanii").

Likvidace elektrickych a elektronickych spotfebici na

konci zivotnosti
mmm  Tento symbol na vyrobku nebo na obalu oznacuje, ze s
timto vyrobkem nelze nakladat jako s domovnim odpadem.
Misto toho by mél byt odevzdan na sbérném misté spotrebicl
pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Tim, ze
zajistite spravnou likvidaci tohoto vyrobku, pomizete predejit
moznym negativnim dlsledkiim pro zivotni prostredi a lidské
zdravi, které by jinak mohly byt zplsobeny nevhodnym
recyklaci tohoto vyrobku ziskate na mistnim obecnim dradé
nebo u sluzby likvidace domovniho odpadu.



POUZIVANI PECE NA PIZZU CUISINART

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim trouby na pizzu se ujistéte, Ze jsou
odstranény vsechny obaly a ze je umisténa na rovném povrchu.
Veskeré prislusenstvi by mélo byt dukladné vycisténo (viz cCast
Cisténi a Gdrzba).

Odsunte troubu na pizzu o 5-10 cm od stény nebo od jakychkoli
predmétl na pracovni desce. Nepouzivejte ji na povrsich citlivych
na teplo.

Zkontrolujte, zda je tacek na drobky na svém misté, a vlozte
dratény rost a kdmen na pizzu.

POZNAMKA: Pfedméty by nemély byt ukladany na horni ¢ast
trouby. Pokud ano, odstrante vSechny predméty pred zapnutim
trouby. Vnéjsi stény se pfi pouzivani zahrivaji. Uchovavejte je
mimo dosah déti.

NAVOD K OBSLUZE

» Umistéte troubu na pizzu na stabilni rovny Zaruvzdorny povrch.
Zapojte ji do sité a zajistéte, aby byla v dobre vétraném
prostoru. V dusledku vysokych teplot se mize uvolnovat trochu
koure.

m Zkontrolujte, zda je dratény rost zasunuty v troubé ve spravné poloze.

—\ J—

m Kdmen na pizzu polozte na draténou mrizku.

DULEZITE: S pizza kamenem zachazejte opatrné, protoze je

krehky. Povrch kamene na pizzu pred pouzitim neumyvejte ani

nenamacejte.

m OtocCte volicem na pozadovanou teplotu. Rozsviti se kontrolka
napajeni, zazni zvukové upozornéni a trouba se zacne
predehrivat.
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Predehrati pece na pizzu

m Trouba na pizzu se automaticky predehfiva priblizné 16-17
minut po zapnuti trouby. Doba predehrivani zajisti nasyceni
pizza kamene teplem, coZz je nezbytné pro kfupavou spodni
karku pizzy.

m Zatimco se trouba predehfiva, sestavte pizzy (viz strana 13).

m Po dokonceni predehfevu zazni zvukové upozornéni a rozsviti
se kontrolka pripravenosti k teploté.

POZNAMKA: Sestaveni pizzy vyzaduje &as, proto je nejlepsi ji

sestavit béhem predehfivani trouby nebo jeste predtim.

Peceni pizzy

m KdyZ je pec na pizzu zahrata na pozadovanou teplotu a pizzy
jsou sestavené, pouzijte pfilozenou Skrabku na pizzu a opatrné
ji nasunte na vyhraty kdmen v peci. Nastavte ¢asova¢ pomoci
tlacitek +/- a stisknéte tlacitko start. Jakmile casovac dosahne
00:00, ozve se zvukové upozornéni.

m V poloviné peceni pizzu zkontrolujte a pomoci slupky na pizzu ji

zvednéte a vyjméte. Otocte pizzu a vlozte ji zpét do trouby.

DULEZITE: Upozoriiujeme, Zze ukonéenim cyklu &asovaée se

trouba nevypne.

m KdyZ je pizza hotova, vyjméte ji z trouby pomoci slupky na pizzu
a vychutnejte si ji!

m Chcete-li troubu kdykoli vypnout, presunte volic do polohy
vypnuto. Kontrolka napajeni zhasne a zazni zvukové
upozorneéni.

POZNAMKA: Pii peceni pfi vy$sich teplotach peclivé sledujte

pribéh peceni, protoze pizza se rychle upece.

DULEZITE: Po pouZziti nechte pfistroj zapojeny do sité, dokud

se nevypnou ventilatory, aby bylo zajisténo spravné chlazeni

trouby a elektroniky.

POZNAMKA: Pred pfipravou pizzy se vzdy ujistéte, Ze je trouba

na pizzu predehrata (indikuje to kontrolka pfipravenosti). Tim



zajistite nejlepsi vysledky pro vSechny druhy pizzy. Pokud
pfipravujete vice druhl pizzy, doporucujeme zadit s pizzou, ktera
vyzaduje nizsi teplotu.

POZNAMKA: Pokud se vam zd4, Ze pizza vyjela z trouby mirné
bledda nebo nedopecena, nechte troubu 5-10 minut znovu
rozehrat.

13
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PIZZA STYLY

Neapolsky

400°C 4-5 minut

Neapolska pizza se ¢asto oznacuje jako "pizza na drevo", protoze
se tradicné peCe v pecich na drevo. Jejimi charakteristickymi
znaky jsou tmava spodni kdrka a vysoka a zvykaci vnéjsi klrka.
Tento styl pizzy je predevsim o chuti tésta a méné o naplni, proto
se u tohoto stylu pizzy Setfi naplni. Nejlepsich vysledki
dosahnete, kdyz pizzu v poloviné peceni otocite loupakem.

Tenké a kfupavé

370°C 4-5 minut

Tésto je trochu sladsi a nékdy vyzaduje vice oleje nebo tuku nez
tradicni tésto na pizzu. Je tenké s malou vnéjsi klrkou.

Hluboka panev

300°C 15 minut

Pizzy z hluboké panve, které jsou povazovany za chicagskou
specialitu, se tradicné pripravuji na vysoké panvi a maji silnou
kdrku, naplnénou velkym mnozstvim omacky, syra a dalSich
tradicnich pizzovych priloh. Syr se casto rozpousti na klrce a
vytvari kfupavou strukturu, kde se pfi peceni dotyka panve.

Focaccia

400°C 15 minut

Focaccia je chléb obohaceny olivovym olejem. Nékdy se podava
jen s lehkou posypkou z bylinek a soli, pripadné s trochou
strouhaného syra. Jindy se pece dvakrat, kdy se nejprve rozpece,
pak se plni syrem a naplni a poté se dopece, aby byl chléb spise
plnény.

Calzone

300°C 15 minut

Nejjednodussi zplsob, jak popsat tuto zakladni pizzu, je plnéna
pizza. Tésto na pizzu se roztahne do ovalu nebo kruhu a naplni se



syrem, obvykle ricottou a mozzarellou, a Casto smési zeleniny a
masa. Pece se primo na pizza kameni, aby byla pizza krupava.

a rychlé peceni.

Frozen

230°C 710-20 minut

Mrazenou pizzu pecte pfimo na predehratém pizza kameni. Méjte
na paméti, ze silnéjsi klrky vyzaduji vice ¢asu, zatimco tenci karky
a osobni pizzy potrebuji méné casu. Pro dosazeni nejlepsSich
vysledkl pizzy v poloviné doby peceni otocte loupakem.

Bez lepku

350°C 10-15 minut

Bezlepkové klrky vyzaduji zvlastni pozornost. Protoze jsou tésta
obvykle lepivéjsi, je nejlepsi péct je v hluboké panvi, nikoli primo
na pizza kameni. Mozna bude potieba je pred polévanim
polévkou rozpecet, aby se zajistilo, ze jsou zcela propecené a
vydrzi vahu a vlihkost polevy.

Kvétak

275°C 4-5 minut

Kvétakové tésto vyzaduje zvlastni pozornost, podobné jako tésto
bezlepkové. Je treba je péct v hluboké panvi, pokud je
pripravujete Cerstvé, a vyzaduji, aby byla panev dobre vymazana
olejem. Kiirka se musi pred polévanim prepéct.

PRIPRAVA DOKONALE PIZZY

Vyroba pizzy vyzaduje praxi - zde je nékolik klicovych krokd k Uspéchu:

Nastroje pro uspéch:
m Skrabka je uZite¢na pfi déleni tésta, zvedani tésta a cisténi
pracovnich ploch.
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m Digitalni vahy k vazeni prisad
m Rezék na pizzu

Mouka a tésto:

m Pro pripravu tésta nabizime recepty, které pouzivaji tfi metody:
rucni zpracovani, zpracovani v kuchynském robotu nebo ve
stolnim mixéru. NaSe recepty na tésto muzete pfripravit
kteroukoli z téchto tfi metod.

m Pro vétSinu druhd tésta na pizzu se doporucuje chlebova mouka nebo
mouka 00.

m Pri praci s téstem a tvarovani je nezbytné pridat mouku navic.

pizzu. Zabranuje tomu, aby se tésto lepilo na ruce, pracovni
plochu a hlavné na pizza desku.

m Prebytecna mouka se na kameni na pizzu pfipaluje, proto pri
vkladani pizzy do pece pouzijte jen tolik mouky, kolik je nutné k
tomu, aby se tésto nepfrichytilo.

m Ve vétsSiné pripadl naSe recepty na tésto na pizzu vytvareji
tésta, ktera jsou lepkava, coz je trochu jiné nez u jinych druh(
tésta na chleba. Pravé tato lepiva konzistence je charakteristicka
pro zvykaci a chut'ové vyrazné pizzy, které pri peceni bublaji. Pri
praci s témito tésty méjte lehce pomoucené ruce a povrch a
nezapomernite pracovat rychle, aby se s nimi Iépe manipulovalo.

m Tésto na pizzu vyjméte z chladnicky nejméné 1 hodinu nebo az
3 hodiny pred pouzitim, protoze tésto se lépe zpracovava pri
pokojoveé teploté. Odpocivajici tésto nechte vzdy zakryté.

m Pfi praci s téstem na pizzu pouzivejte ruce posypané moukou.
Kdyz budete mit ruce pomoucené, zabranite tomu, aby se tésto
lepilo, a také zabranite tomu, aby se do tésta pri tvarovani
pridavalo pfilis mnoho mouky. Prebytecnou mouku mduzete
vzdy pred polévanim tésta setfit.

m Pokud se tésto neroztahuje nebo nevytahuje do pozadovaného
tvaru, potrebuje Cas na odpocinek. Prikryjte ho, nechte asi 10 az
15 minut odpocivat a zkuste ho znovu roztahnout. Tuzsi tésto
nenatahujte silou, jinak se pravdépodobné roztrhne a
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nedosahne pozadovaného tvaru nebo velikosti.

Cas a teplota:

Doba peceni pizzy a teploty se v prabéhu procesu méni. Pfi
pecCeni dalSich pizz kdmen stale absorbuje teplo, takze vzdy
sledujte prostredi peceni a snazte se zvyknout si na to, jak se
pizza pece. Vase druha pizza se nepropece stejné jako prvni, ale
vsechny budou vynikajici, kdyz si tento proces osvojite.

Priprava pizzy k peceni primo na kameni:

1. Pfipravte si omacku a zalivky. Jakmile si tésto dostatecné
odpocine, lehce vysypte pracovni plochu moukou a vlozte
doprostred tésto. Pro pripravu pizzy doporucujeme 250 g tésta.
Maximalni doporucené mnozstvi tésta na jednu pizzu je 450 g.

2.0béma rukama stlacte kulicku tésta od stredu.
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prsty. TlaCte tésto od stfredu smérem ven, aby se tvar roztahl do
vétsiho kruhu.

3. Tésto alespon jednou obratte, aby se nelepilo (podle potieby
pridejte dalSi mouku), a zaroven ho rovnomérné roztahnéte a
vytvarujte od stredu smérem ven.

4.Po roztazeni na pozadovanou velikost lehce vysypte moukou
desku na pizzu. Pfidani malého mnozstvi krupicové mouky
muze také pomoci zabranit lepeni tésta.

5.Tésto polozte na klrku. Pred pridanim vytvarovaného cerstvého
tésta se ujistéte, ze je slupka vychladla. Ujistéte se, ze velikost
tésta neni vétsi nez velikost slupky. Je dllezité ofiznout tésto,
které precniva.
6. Rychle je prelijte omackou a pozadovanymi prilohami. Pri
pripravé polevy méjte na paméti, ze staci malo. Pokud pridate
prilis mnoho omacky nebo syra, tésto se zatizi a bude se Spatné
snaset z pizzy. NeupecCenou pizzu nenechavejte na lopatce déle
nez asi 2 minuty, aby se neslepila.Mirnym zatfesenim se
ujistéte, Ze se tésto mlze na slupce pohybovat. Pokud se na
nékterém misté prilepi, opatrné ho nadzvednéte a lehce
posypte moukou.

7. Otevrete dvirka trouby a vlozte slupku do trouby. Rychlym, ale



jistym pohybem dopredu a pak dozadu nasunte pizzu na
kamen.

8.KdyZ je pizza hotova, zasunte pod ni slupku. Opatrné ji
zvednéte a vyjméte z trouby, poté pizzu presunte na prkénko.
Pred krajenim a podavanim nechte pizzu mirné vychladnout.
Pred sestavenim dalsi pizzy nechte slupku vychladnout.

Priprava pizzy na panvi:

Doporucujeme pouzivat specialni hlubokou panev s peci na pizzu,

i kdyz je mozné pouzit i jiné litinové/uhlikové panve, které se

hodi. V této troubé nepouzivejte panve s nepfilnavym povrchem

nebo s povrchovou Upravou. Pripravte tésto na pizzu jako na

panvi (strana 29). Podle tohoto receptu pripravite dostatek tésta

na jednu hlubokou panev na pizzu.

1. Vnitrek panve potrete 3 az 4 Izicemi olivového oleje v zavislosti
na pfipravovaném pokrmu.

2.Tésto preneste na olejem vymazanou panev a nékolikrat ho
otocte, aby bylo zcela potrené olivovym olejem.

3. Tésto jemné pritlacte konecky prstli a rozetiete ho ke 4 sténam
formy (netlacte na néj silou, nakonec se rozprostre).

4.Panev prikryjte a nechte 20 minut odpocivat. Po odpocinku
tésto odkryjte a postup opakujte, pficemz se zamérte na
rozprostreni tésta az k okrajim panve. Prikryjte a tento postup
opakujte, dokud tésto nevyplni panev. Tento proces mUze trvat
az 3 kola (celkem 60 minut).

5.Jakmile tésto zaplni panev, pridejte pozadovanou polevu.

6.Pizzu volné prikryjte folii a nechte ji vykynout, zatimco se
trouba na pizzu predehfiva.
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7.Jakmile je trouba na pizzu predehrata, vlozte hlubokou panev
do trouby primo na pizza kamen.

8.Po upeceni pizzy ji vyjméte z trouby a pred krajenim a
podavanim ji presunte z panve na prkénko.

Priprava tenké a kfupavé pizzy:

1. Pfi pripravé pizzy, ktera se pece pfimo na kameni, postupujte
podle krokl 1 az 3 (strana 14).

2.Vykynuté tésto polozte na pomoucenou pracovni plochu.
Pomoci valecku tésto rozvalejte na tenky 30cm kruh nebo
obdélnik.

3. Lehce vysypte moukou desku na pizzu, opatrné na ni preneste
rozvalené tésto a rychle pridavejte na pizzu napli podle
potreby.

4.Mirnym zatfesenim se ujistéte, ze se tésto muze na slupce
pohybovat. Pokud se na nékterém misté prilepi, opatrné ho
nadzvednéte a posypte slupku dalsi moukou.

5. Otevrete dvirka trouby a vlozte slupku do trouby. Rychlym, ale
jistym pohybem dopredu a pak dozadu nasunte pizzu na
kamen.

6.KdyZz je pizza hotova, zasunte pod ni slupku. Opatrné ji
zvednéte a vyjméte z trouby, poté pizzu presunte na prkénko.
Pred krajenim a podavanim nechte pizzu mirné vychladnout.
Pred sestavenim dalsi pizzy nechte slupku vychladnout.

VYROBA TESTA NA PIZZU TIPY

Tipy na pripravu tésta:

Kynuté tésto na pizzu lze pfipravit mnoha rdznymi zpUsoby. Bez
ohledu na zvolenou metodu postupujte po pfipravé tésta podle
pokyna pro kynuti uvedenych v konkrétnim receptu.

Pokud pouzivate instantni drozdi, mizete ho pridat do suchych



ingredienci. Aktivni susené drozdi by se mélo nejprve nechat
vykynout s tekutymi prisadami pri vhodné teploté kynuti (40 °C).
Pro dobré tésto je klicova trpélivost, ¢im déle mize pomalu
kynout a odpocivat v chladnicce, tim déle se musi rozvinout jeho
chut’ (az 72 hodin pro dosazeni nejlepsich vysledk).

Rucne:

Pripravte si vSechny ingredience a nastroje. NejlepSimi
pomuckami pro rucni pfipravu tésta jsou velka, Siroka a meélka
misa na michani, mala miska s univerzalni nebo chlebovou
moukou na popraseni rukou a pracovni plochy a odmérka na
vodu. Plastova skrabka na tésto/nadoba je uzitecna, ale neni
nezbytna.

Vsechny suché prisady dejte do misy a vodu/tekutinu do
odmeérky. Suché prisady promichejte metlickou nebo pomoci
Skrabky na misy.

Pfidejte minimalni mnozstvi vody (pokud je uvedeno rozmezi) a
zacnéte michat. Pokud pouzivate ruce, bohaté je obalte v mouce.
Jakmile se tésto spoji, mUzete ho zcela promichat a prohnist v
mise nebo ho prenést na Ccistou pracovni plochu posypanou
moukou. Tésto na pracovni plose hnétte, dokud na dotek nepruzi.
Snazte se nepridavat pfilis mnoho dalsi mouky, pokud se lepi,
spise jen pokracujte v hnéteni (pridani dalSi mouky na ruce je v
poradku, pokud se tésto skutecné lepi na ruce). Nakonec se tésto
SPOji.

Dobrou metodou je pritahnout Cast tésta k sobé a pak ho prelozit
pres sebe. Tésto otolte o 45 stupnld a opakujte. Tento postup
opakujte, dokud tésto nebude pékné pruzné.

Kuchynsky robot:
Kuchynsky robot pfipravi tésto snadno a rychle. Vzhledem k
tomu, Ze se tésto hnéte vyssi rychlosti, a tudiz se vice zahfiva, nez
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kdyby se pfipravovalo ru¢né nebo ve stojanovém mixéru, vznikne
dokonala koule tésta béhem nékolika sekund a ne minut jako u
jinych metod.

Suché prisady vlozte do pracovni misy opatrené kovovym nozem
nebo noZzem na tésto.

Zpracovavejte na nizkych otackach nebo na otackach tésta,
pokud je mate k dispozici. Za chodu stroje pomalu pridavejte
vodu/tekutinu pres pfivodni trubku a dbejte na to, aby se
pridavala jen tak rychle, jak rychle ji suché prisady dokazi
absorbovat.

to. Pokud se vam tésto zda prilis lepivé nebo mokré, pridejte po
IZickach dalsi mouku. Jakmile tésto vytvori kouli, hnétte ho
dalSich 45 az 60 sekund.

Poté muzete tésto polozit na cistou plochu, kterou jste lehce
poprasili moukou, a nékolikrdt ho rukou prohnist, abyste se
ujistili, Zze je hladké a po lehkém stlaceni pruzi.

Stojanovy mixér:

Stojanovy mixér je pfi pripravé tésta na pizzu oblibeny. Je snazsi
pfipravit vétsi davky nez v kuchynském robotu a vétSinou se
jedna o metodu bez pouziti rukou, pro ty, ktefi si nechtéji prilis
zaspinit ruce.

V mise smichejte suché prisady. Stojanovy mixér vybavte hakem
na tésto. Do misy pridejte tekuté prisady.

Poté pridejte suché prisady. Postupujte podle receptu, zda se
suché prisady pridavaji najednou, nebo postupné.

Jakmile se vytvori koule tésta, pokracujte v hnéteni pfi nizkych
otackach po dobu 10 minut.



TIPY NA TOPPING

Pri pripravé Cerstvé pizzy nepouzivejte prilis mnoho omacky a
neprehanéjte to s prilohami. Pfilis mnoho omacky zplsobi, ze se
tésto po upeceni rozmocdi a pfi zasunuti do trouby se mize hire
sundavat ze slupky.

Pro pizzu neapolského typu doporucujeme asi 3 polévkove
|Zice pizzové omacky, pokud pfipravujete cervenou pizzu. Pro
pizzy typu New York a Thin & Crispy je typické o néco vice
omacky. Pokud si prejete extra pikantni pizzu, je nejlepsi kdrku
opéct, aby byla kfupava, a poté ji doplnit pozadovanou omackou
a posypkou.

Vétsinu pizzovych pfiloh je nejlepsi predem pfipravit. Syrové
prisady maji vice vlhkosti, ktera mdze pfi peceni proniknout do
pizzy a zplsobit nepfijemné rozmocené tésto. Také proto, ze
pizza trva malo

Cas na pripravu, nékteré prilohy se nemusi spravné uvarit, pokud
nejsou predvarené.

NAVRHY:

Opétovny ohrev:
Zbytky pizzy Ize znovu ohfivat pfi 170°C po dobu 5 minut.



24

Co se zbytky tésta:

Zmrazeni tésta usetfi Cas na dalsi pizzu. Pripravte pozadované
tésto a nechte ho kynout po celou dobu uvedenou v receptu
(pred tvarovanim). Tésto rozdélte na jednotlivé porce (bud na
jednotlivé pizzy o hmotnosti 250 g, nebo na pizzy na panvi tak,
abyste jim naplnili celou panev). Dobre zabalte do igelitu a dejte
do mrazaku. Tésto Ize zmrazit az na 2 mésice.

Pro rozmrazeni tésto vyjméte z potravinové folie a vlozte do misy
nebo na panev a prikryjte. Pfed pouzitim ho nechte pres noc v
chladnicce a pak ho na 1 az 3 hodiny uvedte do pokojové teploty
a postupujte podle pozadovaného stylu pripravy pizzy.

PREDPRIPRAVENE TESTO

Pokud nemate cCas na pripravu vlastniho tésta, v chlazeném
oddéleni supermarketd najdete i hotové kulicky. Pro Usporu casu
muzete pouzit Cerstvé pripravené tésto na pizzu, které nabizi vas
supermarket, ale nic se nevyrovna cCerstvému domacimu téstu na
pizzu.

RESENi PROBLEMU

Tésto se mi lepi na slupku:

Pri tvarovani tésta si pripravte mouku navic. Pfi tvarovani si lehce
popraste ruce a pracovni plochu. Lehce popraste mrizku, jakmile je
pizza pokryta, ujistéte se, ze se mlze na mrizce pohybovat, nez se
ji pokusite zasunout do trouby. Pokud by se néjaké misto zaseklo,
lehce pod nim popraste moukou, aby se pizza na slupce
pohybovala.



S omackou a polevou Setfete, prilis velké mnozstvi muze
zpUsobit, ze se tésto prilepi ke slupce.

Pred vlozenim vytvarovaného cerstvého tésta se ujistéte, ze je
kdra zcela vychladla. Tésto se mGze i s moukou lepit. Nejlepsim
zplUsobem, jak tomu zabranit, je omezit dobu, po kterou tésto lezi
na slupce, zatimco pripravujete nebo Cekate na vareni.

Proc se mi tésto stale trha a neroztahuje?

Tésto je nejlépe zpracovatelné pfi pokojové teploté. Pokud jste
tésto koupili v supermarketu, musite ho nechat pri pokojové
teploté asi 4 hodiny, aby mélo spravnou konzistenci.

Z trouby se kouri:

Pri vareni je to normalni, protoze teplota je extrémné vysoka.
Abyste to omezili, snazte se omezit mnozstvi mouky pouzité na
loupani.

Trouba se vznitila:

V nékterych pripadech, napriklad pfi pouziti nadmérného
mnozstvi mouky nebo oleje, mlze dojit k malému pozaru jidla v
troubé. V takovém pripadé se ujistéte, ze jsou dvirka trouby
zaviena. Pokud se ohen do 10 sekund sam neuhasi, vypnéte
troubu a odpojte ji od elektrické sité, dokud ohen neuhasne.

Po vypnuti trouby z ni stale vychazi hluk:

To je zcela normalni. Vzhledem k extrémnim teplotam, na které se
trouba mulze dostat, zUstavaji ventilatory zapnuté jesté nékolik
minut po skonceni peceni. Neodpojujte troubu ze zasuvky, dokud
se tyto ventilatory nezastavi.

Muij dratény stojan vykazuje znamky odbarveni:

Pfi bézném pouzivani maze dojit k odbarveni draténého stojanu,
coz je zcela normalni a je zpusobeno vysokymi teplotami. Ke
zméné barvy mize dojit také na hluboké panvi a draténém rostu.
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CISTENiI A UDRZBA

m Pfed prvnim pouzitim a po kazdém pouziti kazdou cast dikladné
ocistéte.

m Pred cisténim vzdy nechte troubu zcela vychladnout.

» VZdy odpojte troubu od elektrické sité.

m Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky, tvrdé nastroje ani
draténku, protoze by mohlo dojit k poskozeni povrchové
Upravy. Vnéjsi povrch jednoduse otrete Cistym vlhkym hadrikem
a dukladné osuste. Pred cisténim naneste Cistici roztok na
hadfik, nikoli pfimo na topinkovac.

m K CiSténi interiéru pouzijte vlhky hadrik a jemny tekuty mydlovy
roztok nebo sprej na houbicku. Nikdy nepouzivejte drsné
abrazivni nebo Ziravé prostiedky. Ty by mohly poskodit povrch
trouby. Nikdy nepouzivejte na vnitfek trouby podlozky z
ocelové viny nebo kovové draténky.

Cisténi prislusenstvi:

m Hluboka panev, rost, rost na pizzu a plech na drobky: myjte
rucné v horké mydlové vodé. Tyto predméty NELZE myt v
mycce nadobi.

m Skrabka na pizzu: Peclivé odiroubujte rukojet a odlozte ji k
Cisténi. Kovovou cast Skrabky omyjte v horké mydlové vodé.
Kdyz je loupacka sucha, nasroubujte rukojet” zpét na misto a
ujistéte se, Ze je pevné utazena.

Cisténi a péce o pizza kamen:

m Pro zachovani dlouhé zivotnosti pizza kamene doporucujeme
provadét bézné cisténi. Pfed manipulaci se ujistéte, ze je kamen
zcela vychladly. Na prilepené potraviny pouzijte Skrabku na
okraji. Pokud kamen na pizzu nepouzivate, skladujte jej v
troubé.

m Kamen na pizzu nikdy neponorujte do vody. Mohlo by dojit k
jeho trvalému poskozeni nebo prasknuti.



m Nikdy nepouzivejte olej nebo C(istici prostredek pfimo na
kamen: je porézni a absorbuje Cistici prostredky.

» Nikdy na kamen nepouzivejte niz nebo krajec na pizzu, protoze by to
mohlo zpUsobit.

poskozeni. Pred krajenim pizzu z kamene vyjméte.

m Vyhnéte se extrémnim zménam teploty kamene.

m Kamen je kiehky a pfi ndrazu nebo padu se muize rozbit.

m Kdmen je béhem pouzivani velmi horky a zlstava horky jesté
dlouho po pouziti.

m Kamen neochlazujte vodou a nepouzivejte jej vihky.

m Chcete-li vycistit pripalené stopy po jidle, pockejte, az kamen
vychladne, opatrné jej obéma rukama vyjméte z trouby a
odstrante vSechny volné nebo velké zbytky.

m Pokud se kdmen rozbije, vypnéte troubu, nechte ji vychladnout a
odpojte ji od sité, nez rozbity kamen vyjmete.
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TESTO NA PIZZU PO NEAPOLSKU
Na 2 zaklady pro pizzu

SLOZENI

240 ml teplé vody (40

°C) 310 g chlebové nebo

00 mouky

4 g instantniho nebo

aktivniho suseného drozdi*

12 Cajové Izicky soli

Spetka mouckového cukru (nepovinné, viz tip nize)

METODA
1. Vlozte vodu do misy stojanového mixéru s hakem na tésto.

2. Pridejte mouku, drozdi a pripadné cukr. Stojanovy mixér zapnéte
na nejnizsi rychlost a michejte, dokud se nevytvofi koule tésta.

3. Poté, co smés vytvori kouli, pokracujte v hnéteni na nejnizsi rychlosti
po dobu 10 minut.

4.Tésto preneste do velké nerezové misy a prikryjte ho félii. Nechte
kynout pfi pokojové teploté asi 4 hodiny.

5. Tésto rozdélte na dveé stejné Casti a kazdou z nich vytvarujte do
hladké, kulaté koule. Tésto viozte do cisté formy s dostate¢nym
prostorem, aby se jednotlivé ¢asti mohly roztahnout a nedotykaly se.
Tésto pevné prikryjte a ulozte do chladnicky nejméné na 24 hodin a
maximalné na 3 dny.

6.Kdyz je tésto pripraveno k pouziti, vyjméte ho z chladnicky a nechte
pfi pokojové teploté alespon 1 hodinu, nez ho vytvarujete do krusty.

TIP INSIDERA: Ackoli se nejedna o tradicni ingredienci, Spetka cukru
doda pizze pfi peceni optimalni "leopardi skvrny".

*Pokud pouzivate instantni drozdi, pfipravte ho podle navodu. Pokud
pouzivate aktivni susené drozdi, musi se nejprve nechat vzejit v teplé
(40 °C) vodé. Drozdi nasypte do teplé vody, a jakmile zpéni, je
pripraveno k pouziti. VSechny ostatni suché prisady Ize smichat, jak je
napsano vyse.



TESTO NA PIZZU PO NEWYORSKU
Na 2 zaklady pro pizzu

SLOZENI

240 ml teplé vody (40

°C) 310 g chlebové nebo

00 mouky

1 Izice olivového oleje

4 g instantniho nebo

aktivniho suseného drozdi*

12 Cajové Izicky soli

1 ¢ajova Izicka krupicového cukru nebo medu**

METODA
1. Smichejte vodu a olivovy olej v odmérce na tekutiny.

2. Chlebovou mouku, sul, drozdi a cukr dejte do misy kuchynského
robotu s noZem na sekani nebo na tésto. Kratce promichejte, asi 10
sekund.

3.Za chodu stroje nalévejte tekutinu privodni trubici jen tak rychle, jak
rychle ji mouka absorbuje. Poté, co smés vytvori kouli, zpracovavejte
tésto dalSich 45 sekund.

4.Tésto preneste do nerezové misy a prikryjte ho félii. Nechte kynout
pfi pokojové teploté asi 4 hodiny.

5. Tésto rozdélte na dveé stejné Casti a kazdou z nich vytvarujte do
hladké, kulaté koule. Tésto vlozte do Cisté formy s dostatecnym
prostorem, aby se jednotlivé Casti mohly roztahnout a nedotykaly se.
Tésto pevné prikryjte a ulozte do chladnicky nejméné na 24 hodin a
maximalné na 3 dny.

6.Kdyz je tésto pripraveno k pouZziti, vyjméte ho z chladnicky a nechte
pri pokojové teploté alespon 1 hodinu, nez ho vytvarujete do krusty.

*Pokud pouzivate instantni drozdi, pfipravte ho podle navodu. Pokud
pouzivate aktivni susené drozdi, musi se nejprve nechat vzejit v teplé
(40 °C) vodé. Drozdi nasypte do teplé vody spolu s cukrem, a jakmile
zpéni, je pfipraveno k pouziti. VSechny ostatni suché pfisady lIze
smichat, jak je napsano vyse.

29



30

TENKE A KRUPAVE
Na 2 zaklady pro pizzu
Toto tésto se rozvali na tenké platky a hodi se na jakykoli styl tenké a kifupavé

pizzy.

SLOZENI

190 ml teplé vody (40 °C)

3 polévkové Izice (45 ml)
olivového oleje 310 g
chlebové nebo 00 mouky
3 g instantniho nebo
aktivniho suseného drozdi*
1 1Zice krupicového cukru

1 Cajova lIzicka soli
METODA

1. Smichejte vodu a olivovy olej v odmérce na tekutiny.

2. Mouku, cukr, stl a drozdi dejte do misy kuchynského robotu s
nozem na sekani nebo na tésto. Kratce promichejte, asi
10 sekund.

3.Za chodu stroje nalévejte tekutinu privodni trubici jen tak rychle, jak
rychle ji mouka absorbuje. Jakmile smés vytvori kouli, zpracovavejte
tésto dalSich 45 sekund.

4.Preneste tésto do nerezové misy a prikryjte ho plastovou folii** nebo
ho vlozte do uzaviratelného plastového sacku. Ulozte do chladnicky
alespon pres noc a maximalné na 3 dny.

5.Kdyz je pfipraven k pouziti, vyjméte ho z chladnicky a nechte ho
alespon 1 hodinu odstat pri pokojové teploté. Tésto rozdélte na dvé
stejné Casti a kazdou z nich vytvarujte do hladké, kulaté koule.
Kazdou cast tésta vlozte do samostatné misy a prikryjte ji plastovou
folii.

6. Po zdvojnasobeni velikosti je tésto pripraveno k pouziti na pizzu.

*Pokud pouzivate instantni drozdi, pripravte ho podle navodu. Pokud
pouzivate aktivni susené drozdi, musi se nejprve nechat vzejit v teplé
(40 °C) vodé. Drozdi nasypte do teplé vody spolu se Spetkou cukru, a
jakmile zpéni, je pfipraveno k pouziti. VSechny ostatni suché prisady Ize
smichat, jak je napsano vyse.



**Pro dosazeni nejlepsich vysledkl se doporucuje okamzity nocni
odpocinek. Tésto vsak Ize pouZit i po uhnéteni s hodinovym
odpocinkem pfi pokojové teploté, sledujte, jak se pece, protoze ma
tendenci se pfi kratkém odpocinku nafouknout.

DEEP DISH

Tésto na 1 hlubokou pizzu
SLOZENI

400 g chlebové nebo

00 mouky 12 IZicky

soli

4 g instantniho nebo
aktivniho suseného drozdi*
315 ml teplé vody (40 °C)

METODA

1. Do velké misy dejte mouku, sll a drozdi. Proslehejte je a spojte.
Suché pfisady zalijte vodou. Pomoci rukou nebo skrabky v mise
zpracujte prisady na tésto. Jesté nékolikrat ho prohnétte a poté
prikryjte a nechte pfi pokojové teploté odpocivat nejméné 16 nebo
az 24 hodin.

2. Tésto nékolikrat prelozte a pouzijte ho ve svém oblibeném receptu
na pizzu.

POZNAMKA: Tento recept Ize pfipravit v kuchyriském robotu nebo mixéru.

*Pokud pouzivate instantni drozdi, pripravte ho podle navodu. Pokud
pouzivate aktivni susené drozdi, musi se nejprve nechat vzejit v teplé
(40 °C) vodé. Drozdi nasypte do teplé vody, a jakmile zpéni, je
pfipraveno k pouziti. VSechny ostatni suché prisady Ize smichat, jak je
napsano vyse.
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BEZLEPKOVY
Na 2 zaklady pro pizzu

SLOZENI

240 ml teplé vody

4 g instantniho nebo
aktivniho suseného drozdi* 20
ml olivového oleje

310 g bezlepkové

mouky 1 IZicka soli

METODA

1.V odmérce na tekutiny rozpustte drozdi v teplé vodé. Nechte
kvasnice stat, dokud nezpéni, asi 5 minut. (Poznamka: pokud
kvasnice do 10 minut nezpéni, znamena to, Ze nejsou aktivni a méli
byste je vyhodit a zacit znovu.)

2.Mouku a sul dejte do misy. Uprostred udélejte dulek. Prilijte teplou
vodu, smés drozdi a olej. Rukama michejte, dokud se tésto nespoji a
nebude hladké. Vyklopte ho na lehce pomoucnénou pracovni
plochu a kratce prohnétte.

3. Tésto vlozte do lehce olejem vymazané misy a prikryjte ho folii.
Odlozte na teplé misto a nechte 30 minut kynout nebo dokud se
tésto nezdvojnasobi.

4.Tésto vyklopte na lehce pomoucnénou plochu a hnét'te dalSich 5
minut nebo dokud neni hladké a pruzné. Rozdélte tésto na polovinu
a vyvalejte zaklad pizzy na pozadovanou velikost a tloustku. Pred
valenim posypte stll trochou bezlepkové mouky, aby se tésto
nelepilo.

5.predehrejte troubu na pizzu na 260 °C. Opatrné preneste zaklad
pizzy na mrizku a navrch dejte omacku a pozadované prilohy. Pecte
10-13 minut nebo dokud syr nezezlatne a zaklad neni krupavy.

*Pokud pouzivate instantni drozdi, pripravte ho podle navodu. Pokud
pouzivate aktivni susené drozdi, musi se nejprve nechat vzejit v teplé
(40 °C) vodé. Drozdi nasypte do teplé vody, a jakmile zpéni, je
pfipraveno k pouziti. VSechny ostatni suché prisady Ize smichat, jak je
napsano vyse.



TRADICNi OMACKA NA PIZZU

Déla 1,5 salku

SLOZENI

1 malé cibule , nakrajena nadrobno

1 IZice extra panenského olivového oleje

2 strouzky cesneku

nasekané nadrobno 1 IZicka

suseného oregana

1 plechovka drcenych rajcat (400 g) 1 Izicka
soli

Ya 1zicky Cerstvé mletého cerného pepre
Chilli vlocky (nepovinné, podle chuti, pro pikantnéjsi omacku)
METODA

1. Do stfedné velké panve na stfednim ohni pfidejte olivovy olej. Kdyz
se olej na panvi rozvoni, pridejte cibuli. Pfidejte ¢esnek a oregano.
Varte, dokud cibule nezmékne a ¢esnek neza¢ne vonét.

2. Do panve pridejte rajcata a sul. Privedte je k varu a pak je na
mirném ohni varte 30 minut, nebo dokud se jejich chut neprohloubi
a omacka nezhoustne a nezredukuje se na polovinu.

3.Vypnéte ohen a nechte ji 10 minut vychladnout. Vmichejte ¢erny
pepr a volitelné chilli viocky. Ochutnejte a podle toho upravte
kofeni. Zredukovanou omacku prendejte do misky, aby vychladla, a
teprve pak ji pouzijte jako polevu na pizzu. Tato omacka se dobre
mrazi.

POZNAMKA: Omacka na pizzu: Nékdy je méné omacky vice. Pokud
pizzu prelijete omackou, mize se rozmocit nebo sklouznout na kamen
a zpusobit trochu neporadku. Omacku pfipravujte jednoduse a
soustiedéné.
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AUTENTICKA ITALSKA OMACKA NA PIZZU BEZ VARENI

Pripravte si omacku na 4 pizzy

SLOZENI

1 plechovka (400 g) kvalitnich konzervovanych drcenych nebo krajenych
rajcat (nejlepsi jsou rajc¢ata San Marzano DOP)

1 IZice olivového

oleje 1 IZice soli

1 strouzek cesneku
(nepovinné) 4-5 listkd
Cerstvé bazalky

1 |Zice Cerstvého oregana

METODA
1.VSechny ingredience vlozte do misy.

2. Pomoci ty¢ového mixéru nebo kuchynského robotu rozmixujte
suroviny na pyré, dokud nebude omacka dikladné rozmixovana, ale
stale hruba (nechcete mit hladkou strukturu jako passata).

3.0chutnejte, upravte koreni a omacka je pripravena k pouziti na
zaklady pizzy.

Pouzijte ihned, pfipadné uchovavejte ve vzduchotésné nadobé v
chladnicce po dobu az 4 dnli nebo mUzete zmrazit a uchovavat na
pozdéji.

POZNAMKA: Klicem k této omacce jsou kvalitni konzervovana rajcata.



KLASICKA NEAPOLSKA PIZZA MARGHARITA
Na 1 pizzu

SLOZENI

1 tésto na neapolskou pizzu (recept na str. 26)
2 polévkové IZice omacky na pizzu bez vareni
(recept str. 32) 85 g Cerstvé mozzarelly,
nakrajené na platky silné asi 0,5 cm

3 listy bazalky

2 I1zicky strouhaného

parmezanu Extra panensky

olivovy olej na pokapani

METODA

1. Pfedehrejte troubu na pizzu s kamenem na mfizce na 380 °C.

2. Tésto na pizzu rozprostrete na kruh o prdméru 30 cm.

3.Tésto preneste na moukou bohaté vysypanou desku na pizzu.
4.0macku rovnomérné rozetrete po stredu tésta a nechte 2 cm okraj.
5.Na omacku rozprostrete mozzarellu.

6.Jemné pizzou na mfiZce zatreste, abyste se ujistili, ze se
nelepi.Pokud se tésto nékde lepi, opatrné ho nadzvednéte a
podsypte dalsi moukou.

7.Nastavte casovac na 5 minut. Sundejte pizzu ze slupky a polozte ji na
pizza kamen. Spustte casovac.

8.Po zaznéni Casovace zkontrolujte pizzu. Pokud je pizza upecena na
pozadovanou miru, vyjméte ji z trouby pomoci lopatky nebo ji pecte
jesté asi 1 minutu. Presunte pizzu na prkénko. Ozdobte ji
parmazanem, bazalkou a olivovym olejem. Nakrajejte na platky a
podavejte.



GARLIC KNOTS

Hlubokou panev potrete 1 IzZici olivového oleje. Rozdélte 500 g tésta na
pizzu na stejné kousky. Kazdy kousek rozvalejte na provaz a svazte do
uzlu. Rozpustte 4 lzice masla s jemné nasekanym cesnekem (asi 4
strouzky). Kazdy uzlik namocte do rozpusténého cesnekového masla a
rovhomérné ho polozte do hluboké panve. Prikryjte a nechte 30 minut
kynout. Peceme pfi 230°C asi 15 minut, dokud nezezlatnou. V poloviné
peceni panev otocte, aby byl vysledek rovhomérny.

SKORICOVE CUKROVE ZAVITY

Tésto pripravte stejné jako na cesnekové uzliky. Kazdy uzlik potrete
rozpusténym maslem a bohaté posypte skoficovym cukrem. Pecte pfi
230°C asi 15 minut, dokud nezezlatnou. V poloviné peceni plech
otocCte, aby se kolace rovnomérné propekly.

vysledky.



Pec na pizzu CPZ120U






Gratulujeme vam k zakUpeniu pece na pizzu.

Cielom spolocnosti Cuisinart je uz viac ako 30 rokov
vyrabat’ to najlepsie kuchynské vybavenie. Vsetky
vyrobky Cuisinart su skonstruované tak, aby mali
vynimocne dlhd zivotnost' a aby sa jednoducho
pouzivali a podavali vynikajuci vykon kazdy den.

Ak sa chcete dozvediet viac o naSich vyrobkoch a
ziskat' napady na recepty, navstivte nasu webovu
stranku www.cuisinart.co.uk.


http://www.cuisinart.co.uk/
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Digitalny

Keramic ——
lkémen z

Panvica Deep D‘

Krajatn a  pizzu

4

Teplota pripravenosti Vnutorné svetlo
rarv Ciselnik  Tlacidlo

Droteny
‘H‘a

Skladacia
Supka

Zasobnik na omrvinky (nie je
zobrazeny)



Dolezité bezpecnostné upozornenia

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte vsetky
pokyny a uschovajte ich na bezpe¢cnom mieste pre buduce
pouzitie.

Pri pouzivani tohto spotrebica vzdy dodrziavajte tieto
bezpecnostné pokyny, aby ste zabranili zraneniu os6b alebo
poskodeniu spotrebica. Tento spotrebi¢ sa smie pouzivat' len
tak, ako je popisané v tomto navode na pouzitie. Pri
nespravhom  pouzivani vyrobku hrozi nebezpecenstvo
poranenia.

DOLEZITE OCHRANNE OPATRENIA
i s VAROVANIE: velmi hortice povrchy.

Pri pouzivani ohrievacieho pohara budte opatrni,
povrch moze byt horuci

» NEDOTYKAJTE sa hortcich povrchov, pretoze by mohlo déjst k
poraneniu.

m Zapnuty a pouzivany spotrebi¢ nesmie byt umiestneny v
nabytku ani v ziadnej vstavanej jednotke.

» IDE O SPOTREBIC, NA KTOROM JE PRITOMNA OBSLUHA.
Pocas pouzivania ho nenechéavajte bez dozoru.

s DOLEZITE: Po pouziti nechajte zariadenie zapojené do siete,
kym sa ventilatory nevypnud, aby sa zabezpecilo spravne
chladenie rury a elektroniky.

m Niektoré typy vinylového alebo laminatového kuchynského
nabytku sd obzvlast’ nachylné na poskodenie alebo zmenu
farby teplom aj pri teplotach nizsich, ako su uvedené vyssie.
Za akékolvek Skody spoOsobené instalaciou spotrebica v
rozpore s tymito pokynmi zodpoveda majitel. Tento
spotrebi¢ by ste nemali pouzivat' na odkladanie predmetov
alebo ako pracovnu plochu.

m Spotrebi¢ by nemal prist do kontaktu s lahko horlavymi



materialmi, ako su zaclony, textilie, steny a podobne, ani by
nemal byt nimi zakryty. Vzdy zabezpeclte dostatocnu
bezpecnostnu vzdialenost” od horlavych materialov.

m Tento spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami so
znizenymi  fyzickymi,  zmyslovymi  alebo  dusevnymi
schopnostami alebo s nedostatocnymi skusenostami a
znalostami, pokial' im osoba zodpovedna za ich bezpecnost’
neposkytla dohlad alebo pokyny tykajuce sa pouzivania
spotrebica.

m Deti by mali byt vzdy pod dohladom, aby sa s tymto
spotrebicom nehrali.



m Aby ste sa vyhli popaleninam, pri vyberani prislusenstva z
rry na pizzu postupujte velmi opatrne.

m Tento spotrebiC je urCeny len na vnutorné pouzitie v
domacnostiach a nie je urCeny na pouzitie v zariadeniach, ako
sU: kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch,
kancelariach a inych pracovnych prostrediach, na farmach,
pre zakaznikov v hoteloch, moteloch a inych obytnych
zariadeniach, v zariadeniach typu penzion a ranajky.

m Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je poskodeny privodny kabel. V
pripade poskodenia privodného kabla okamzite preruste
pouzivanie. Ak je privodny kabel poskodeny, musi ho
vymenit’ vyrobca. Spotrebic vratte do strediska starostlivosti
o zakaznikov (dalSie informacie najdete v Casti "Popredajny
servis vo Velkej Britanii"). Spotrebitel sa nesmie pokusat o
opravu.

m Privodny kabel nenechéavajte visiet cez okraj kuchynského
stola alebo pracovnej dosky.

» Nedovolte, aby sa privodny kabel dostal do kontaktu so
zdrojmi tepla.

m KedZe sa vonkajsie povrchy mdzu pri pouzivani spotrebica
zahrievat, dbajte na to, aby sa povrchy spotrebi¢a nedostali
do kontaktu s inymi povrchmi citlivymi na teplo.

m Pred cistenim vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a
nechajte ho vychladnut.

m Nie je vhodny na vonkajsie pouZzitie.

» Neodkladajte kuchynsky riad ani nadoby na pecenie na sklenené
dvierka.



ELEKTRICKA BEZPECNOST

m Vzdy sa uistite, ze pouZzivané napatie zodpoveda napatiu na
spotrebici, ktoré je uvedené na spodnej strane krytu.

m Spotrebic nie je ur¢eny na prevadzku pomocou externého
casového spinaca alebo samostatného kontrolného systému.

» Vzdy odpojte spotrebic od elektrickej siete, ak je ponechany
bez dozoru, a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

» Nikdy nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky za privodny kabel.

m Pred dotykom privodného kabla alebo pred vytiahnutim
zastrcky zo sietovej zasuvky sa vzdy uistite, Zze mate suché
ruky.

m Ked' je vnutorna rdra na pizzu pripojena k elektrickej sieti,
nepokusajte sa potraviny vytiahnut.

m Nedistite kovovymi drhnucimi podlozkami. Kdsky sa mézu
odlomit’ z podlozky a dotknut’ sa elektrickych Casti, ¢o
predstavuje riziko Urazu elektrickym prudom.

VSEOBECNA BEZPECNOST

mPred prvym pouzitim sa uistite, Ze sU zo spotrebica
odstranené vsetky obalové materidly a vSetky propagacné
Stitky alebo nalepky.

m Pred pouzitim spotrebi¢ vzdy skontrolujte, ¢i na nom nie su
viditelné znamky poskodenia. Spotrebic nepouzivajte, ak je
poskodeny alebo ak spadol. V pripade poskodenia alebo
poruchy spotrebica kontaktujte linku starostlivosti o
zakaznikov Cuisinart (dalSie informacie najdete v Ccasti
"Popredajny servis vo Velkej Britanii").

» Nepouzivajte spotrebic na iné Ucely, nez na ktoré je urCeny.

m RUru na pizzu umiestnite na stabilny, rovny a tepelne odolny
povrch v blizkosti elektrickej zasuvky.

m Pocas prevadzky alebo ked' je spotrebi¢ horuci, nekladte nan
Ziadne predmety.

m Pocas varenia nebalte potraviny do plastovych folii,
polyetylénovych vreciek ani kovovych félii. M6ze to spdsobit’
nebezpeclenstvo poziaru.
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» Neumiestnujte spotrebic na horuci plynovy alebo elektricky horak

ani do jeho blizkosti.

m Nikdy nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru, ked je zapnuty
alebo zapojeny do siete.

m Ak sa zariadenie nepouziva, vzdy ho odpojte od elektrickej
siete. V rdre na pizzu neukladajte Ziadne iné materialy ako
prislusenstvo odporucané vyrobcom.

m Pred pouzitim pravidelne kontrolujte vsetky casti. Ak je
niektora ¢ast’ poskodena, NEPOUZIVAJTE ju.

m Aby ste predisli zraneniu alebo moznému poziaru, spotrebic
pocas pouzivania nezakryvajte.

m Plech na omrvinky ani ziadnu cast’ riry nezakryvajte kovovou
féliou. Sposobilo by to prehriatie rary.

s Na ochranu pred poziarom, uUrazom elektrickym pradom
alebo poranenim o0sdb neponarajte hlavnu jednotku, napajaci
kabel ani zastrcku do vody alebo inych kvapalin a nevkladajte
ich do umyvacky riadu.

m Ak chcete zariadenie odpojit, otocte ovladac do polohy
vypnuté a potom vytiahnite zastrcku zo siete.

» Po pouziti spotrebic vypnite a odpojte zo zasuvky.

m Ak sa zariadenie nepouziva a pred cistenim ho odpojte od
elektrickej siete. Pred montazou alebo demontazou dielov a
pred Cistenim spotrebica nechajte Uplne vychladnut.

m Kamen na pizzu a tanier na pizzu s drevenou rukovatou
odporucame starostlivo umyt rucne. Ak sa ma prislusenstvo z
nehrdzavejucej ocele umyvat' v umyvacke riadu, umiestnite
ho len do horného stojana.



obale mozZzu byt nebezpecné. Aby ste zabranili
nebezpecenstvu udusenia, uchovavajte ich mimo
dosahu dojciat a deti. Tieto vrecka nie su hracky.

! VAROVANIE: Polyetylénové vrecka na vyrobku alebo

Tento vyrobok je v Uplnom sulade so vsetkymi prislusnymi
pravnymi predpismi EU a Spojeného kralovstva a normami,
ktoré sa vztahuju na tento typ a triedu spotrebica. Sme
spolocnost’ certifikovana podla normy 1SO9001:2015, ktora
neustale vyhodnocuje vykonnost nasho systému riadenia
kvality. Ak mate akékolvek otazky tykajice sa bezpecnosti a
zhody vyrobku, obratte sa na nase oddelenie sluZieb
zakaznikom (pozri cast’ "Popredajny servis v Spojenom
kralovstve").

Likvidacia elektrickych a elektronickych zariadeni po

skonceni zivotnosti
mmm  Tento symbol na vyrobku alebo na obale oznacuje, ze s
tymto vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domovym
odpadom. Namiesto toho by sa mal odovzdat' na zbernom
mieste spotrebicov na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Zabezpeclenim spravnej likvidacie tohto vyrobku
pomdzete predist' moznym negativnym dosledkom pre zZivotné
prostredie a ludské zdravie, ktoré by inak mohlo spdsobit
nevhodné nakladanie s odpadom z tohto vyrobku.
Podrobnejsie informacie o recyklacii tohto vyrobku ziskate na
miestnom obecnom Urade alebo v sluzbe likvidacie domového
odpadu.
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POUZIVANIE PECE NA PIZZU CUISINART

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim pece na pizzu sa uistite, Ze su odstranené
vsetky obaly a Ze je umiestnena na rovnom povrchu. Vsetko
prislusenstvo by sa malo dékladne vycistit' (pozri ¢ast Cistenie a
udrzba).

Odsunte raru na pizzu o 5-10 cm od steny alebo od akychkolvek
predmetov na pracovnej doske. Nepouzivajte ju na povrchoch
citlivych na teplo.

Skontrolujte, ¢i je tacka na omrvinky na svojom mieste, a vlozte
droteny rost a kamen na pizzu.

POZNAMKA: Predmety by sa nemali ukladat na horna ¢ast’ rary.
Ak su, odstrante vsetky predmety pred zapnutim rdry. Vonkajsie
steny sa pri pouzivani zahrievaju. Uchovavajte ich mimo dosahu
deti.

NAVOD NA OBSLUHU

m Piecu na pizzu umiestnite na stabilny, rovny, Ziaruvzdorny
povrch. Zapojte ju do elektrickej siete a zabezpecte, aby sa
nachadzala na dobre vetranom mieste. V dosledku vysokych
tepldt sa moze uvolnovat trochu dymu.

m Uistite sa, Ze je droteny rost viozeny do rdry v spravnej polohe.

—\ J—

» Kamen na pizzu poloZte na mriezku.

DOLEZITE: S kamefiom na pizzu zaobchadzajte opatrne, pretoze

je krehky. Povrch kamena na pizzu pred pouzitim neumyvajte ani

nenamacajte.

m Otocte volic na pozadovanu teplotu. Rozsvieti sa kontrolka
napajania, zaznie zvukové upozornenie a rura sa zacne
predhrievat.




Predhriatie pece na pizzu

m RUra na pizzu sa automaticky predhrieva priblizne 16-17 minut
po zapnuti rary. Cas predhrievania zabezpeluje nasytenie
kamena na pizzu teplom, ¢o je nevyhnutné pre chrumkavu
spodnu korku pizze.

» Kym sa rura predhrieva, zostavte pizzu (pozri stranu 13).

m Po dokonceni predhrievania zaznie zvukové upozornenie a
rozsvieti sa kontrolka pripravenosti na teplotu.

POZNAMKA: Pizzu je potrebné dat’ dokopy, preto je najlepsie ju
zostavit’ pocas predhrievania rury alebo este predtym.

Pecenie pizze

m Ked je pec na pizzu zahriata a pizza je zostavena, pomocou
prilozenej Supky na pizzu ju opatrne nasunte na rozohriaty
kamen v peci. Nastavte ¢asova¢ pomocou tlacidiel +/- a stlacte
tlacidlo Start. Ked' casovaC dosiahne 00:00, zaznie zvukové
upozornenie.

m V polovici pecenia pizzu skontrolujte a pomocou Supky na pizzu

ju zdvihnite a vyberte. Otocte pizzu a vloZte ju spat do rury.

DOLEZITE: Upozoriiujeme, %e ukonéenie cyklu ¢&asovaca

neznamena vypnutie rury.

m Ked' je pizza hotova, vyberte ju z riry pomocou Supky na pizzu
a vychutnajte si jul!

m Ak chcete rdru kedykolvek vypnut, posunte volic do polohy
vypnuté. Kontrolka napajania zhasne a zaznie zvukové
upozornenie.

POZNAMKA: Pri peleni pri vyssich teplotdch pozorne sledujte

priebeh pecenia, pretoze pizza sa rychlo upecie.

DOLEZITE: Po poutziti nechajte zariadenie zapojené do siete,

kym sa ventilatory nevypni, aby sa zabezpecilo spravne

chladenie rary a elektroniky.

POZNAMKA: Pred pripravou pizze sa vzdy uistite, Ze je rdra na

pizzu predhriata (indikuje to kontrolka pripravenosti na teplotu).

13



14

Zabezpeci to najlepsie vysledky pre vsetky Styly pizze. Ak
pripravujete viacero Stylov pizze, odporicame zacat s pizzou,
ktora si vyzaduje nizsiu teplotu.

POZNAMKA: Ak zistite, Ze pizza vychadza z rdry mierne bleda
alebo nedopecena, dajte rdre 5-10 minut na opatovné zahriatie.

PIZZA STYLES

Neapolsky

400°C 4-5 mindt

Neapolska pizza sa Casto oznacuje ako "pizza na dreve", pretoze
sa tradicne pecie v peciach na drevo. Charakteristickou crtou je
tmava spodna koérka a vysoka a zuvackova vonkajsia korka. Tento
Styl pizze je zamerany na chut cesta a menej na prisady, takze pri
tomto Style pizze je potrebné Setrit’ prisadami. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov pizzu v polovici doby pecenia otocte Supkou.

Tenké a chrumkavé

370°C 4-5 minat

Cesto je trochu sladSie a niekedy sa don pridava viac oleja alebo
tuku ako do tradicného cesta na pizzu. Je tenké s malou
vonkajsou korkou.

Hlboka panvica

300°C 15 minut

Pizza z hlbokej panvice, ktora sa povazuje za chicagsku Specialitu,
sa tradicne pripravuje vo vysokej panvici a ma hrubd korku,
naplnend velkym mnozstvom omacky, syra a dalSich tradicnych
pizzovych priloh. Syr sa casto roztopi na korke a vytvori
chrumkavu struktudru, ked' sa pocas pecenia dotyka panvice.

Focaccia

400°C 15 minat

Focaccia je chlieb obohateny olivovym olejom. Niekedy sa
podava len s lahkou posypkou z byliniek a soli, pripadne s
trochou strihaného syra. Inokedy sa pecie dvakrat, pricom sa
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najprv upecie na paru, potom sa plni syrom a naplnami a potom
sa dopecie, aby sa z neho stal skor plneny chlieb.

Calzone

300°C 15 minut

Tuto zakladnu pizzu mozno najjednoduchsie opisat” ako plnenu
pizzu. Cesto na pizzu sa roztiahne do ovalnej alebo kruhovej
formy a naplni sa syrom, zvyCajne ricottou a mozzarellou, a Casto
zmesou zeleniny a masa. Pecie sa priamo na pizza kameni, aby sa
zabezpecil chrumkavy povrch.

a rychle pecenie.

Zmrazené

230°C 10-20 minat

Mrazenu pizzu pecte priamo na predhriatom pizza kameni. Majte
na pamati, Ze hrubsie korky si vyZzaduju viac ¢asu, zatial co tenSie
korky a osobné pizze zaberd menej casu. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov pizzu v polovici doby pecenia otocte Supkou.

Bez lepku

350°C 10-15 minat

Bezlepkové korky si vyzaduju osobitnd pozornost. KedZe su
zvycajne lepkavejsSie, najlepsie je piect” ich v hlbokej panvici a nie
priamo na pizza kameni. Mozno bude potrebné ich pred
upecenim polievky preprazit, aby sa zabezpecilo, ze budu uplne
prepecené a vydrzia vahu a vlhkost polievky.

Karfiol

275°C 4-5 mindt

Karfiolové cesto si vyzaduje osobitnd pozornost, podobne ako
bezlepkové cesto. Ak ich pripravujete Cerstvé, musia sa piect’ v
hlbokej panvici a vyzaduju si, aby bola panvica dobre vymastena.
Kérka sa musi pred polievanim parit’.

15



PRIPRAVA DOKONALEJ PIZZE

Vyroba pizze si vyzaduje prax - tu je niekolko klucovych krokov k
Uspechu:

Nastroje pre uspech:

m Skrabka je uZitoéna na delenie cesta, zdvihanie cesta a Cistenie
pracovnych ploch.

m Digitalne vahy na vazenie zloziek

m Krajac na pizzu

Muka a cesto:

m Na pripravu cesta ponukame recepty, ktoré pouzivaju tri
sposoby: rucne, pomocou kuchynského robota alebo pomocou
mixéra. Nase recepty na cesto moézete pripravit’ ktoroukolvek z
tychto troch metod.

m Na vadsinu druhov pizzového cesta sa odporuca pouzit chlebovu
muku alebo muku 00.

m Pri praci s cestom a tvarovani je nevyhnutné pridat’ viac muky.

pizzu. Zabranuje prilepeniu cesta na ruky, pracovnu plochu a
predovsetkym na pizza dosku.

m PrebytoCna muka sa na pizza kameni pripali, preto pri posuvani
pizze do pece pomocou Supky na pizzu pouzite len tolko muky,
kolko je potrebné na to, aby sa cesto neprilepilo.

m Vo vacsine pripadov su nase recepty na cesto na pizzu lepkavé,
Co je trochu iné ako pri inych druhoch chlebového cesta. Tato
lepkava konzistencia vytvara charakteristickl Zutl a aromatickud
pizzu, ktora pocas pecenia bublinkuje. Pri pouzivani tychto ciest
majte ruky a povrchy jemne pomucené a nezabudnite pracovat’
rychlo, aby sa s nimi lahSie manipulovalo.

m Cesto na pizzu vyberte z chladnicky aspon 1 hodinu alebo az 3
hodiny pred pouzitim, pretoze pri izbovej teplote sa s cestom
lepSie pracuje. Cesto nechajte pocas odpocinku vzdy zakryté.

m Pri praci s cestom na pizzu pouzivajte ruky posypané mukou. Ak
budete mat ruky poprasené mukou, zabrani sa lepeniu cesta a

16



tiez sa zabrani pridavaniu prilis velkého mnozstva muky do
cesta pri jeho tvarovani. Prebytocnd muku mozete vzdy pred
polievanim cesto ocistit.

m Ak sa cesto neroztahuje alebo netaha do pozadovaného tvaru,
potrebuje cas na odpocinok. Prikryte ho, nechajte odpocivat’ asi
10 az 15 minut a skdste ho znova roztiahnut. Tvrdé cesto
netlacte silou, inak sa pravdepodobne roztrhne a nedosiahne
pozadovany tvar alebo velkost'

Cas a teplota:

Cas a teplota pecenia pizze sa v priebehu procesu lisia. Kamen
nadalej absorbuje teplo, ked peciete dalSie pizze, preto vzdy
sledujte prostredie pecenia a snazte sa zvyknut si na to, ako sa
vasa pizza pecie. Vasa druha pizza sa nebude piect’ rovnako ako
prva, ale vietky budu chutné, ked tento proces zvladnete.

Priprava pizze na pecenie priamo na kameni:

1. Pripravte si omacku a polevy a pripravte ich na pouzitie. Ked' si
cesto dostatocne oddychne, pracovnu plochu zlahka vysypte
mukou a do stredu polozte gul6cku cesta. Na pripravu pizze
odporucame 250 g cesta. Maximalne odporic¢ané mnozstvo na
jednu pizzu je 450 g cesta.

2.Oboma rukami stlacte gulcku cesta od stredu pomocou
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prsty. TlacCte cesto od stredu smerom von, aby ste ho roztiahli
do vacsieho kruhu.

3.Cesto aspon raz obratte, aby sa nelepilo (podla potreby
pridajte dalSiu muku), a zaroven ho rovnomerne roztiahnite a
vytvarujte smerom od stredu von.

4.Po roztiahnuti na pozadovanu velkost zlahka vysypte mukou
Supku na pizzu. Pridanie malého mnozstva krupicovej muky
moze tiez pomoct zabranit lepeniu cesta.

5.Cesto polozte na Supku. Pred pridanim vytvarovaného
Cerstvého cesta sa uistite, Ze je Supka vychladnuta. Uistite sa, ze
velkost” cesta nie je vacSia ako Supka. Je dolezité orezavat
cesto, ktoré presahuje.

6.Rychlo ich polejte omackou a pozadovanymi posypkami. Pri
polevach majte na pamati, ze staci malo. Pridanie prilis velkého
mnozstva omacky alebo syra zataZi cesto a stazi jeho skiznutie
z pizza rostu. Neupecenu pizzu nenechavajte na Supke dlhsie
ako 2 minuty, aby sa neprilepila.

-




7.Miernym potrasenim sa uistite, Ze sa cesto mdze na Supke
pohybovat. Ak by sa na niektorej casti prilepilo, jemne ho
nadvihnite a zlahka posypte Supku dalSou mukou.

8. Otvorte dvierka rary a vlozte Supku do rary. Posunte pizzu na
kamen rychlym, ale istym pohybom dopredu a potom dozadu.
9.Ked" je pizza hotova, zasunte pod nu Supku. Opatrne ju
zdvihnite a vyberte z rdry, potom pizzu prelozte na dosku na
krajanie. Pred krajanim a podavanim nechajte pizzu mierne
vychladnut. Pred zostavenim dalSej pizze nechajte Supku

vychladnut’.

Priprava pizze na panvici:

Odporuc¢ame pouzivat’ vyhradend hlbokl panvicu s pecou na

pizzu, hoci na pouzitie su vhodné aj iné liatinové panvice/panvice

z uhlikovej ocele, ktoré sa hodia. V tejto rure nepouzivajte

panvice s neprilnavym povrchom alebo s povrchovou Upravou.

Pripravte cesto na pizzu na panvicu (strana 29). Z tohto receptu

pripravite dostatocné mnozstvo cesta na jednu hlbokud panvicu na

pizzu.

1.Vnutro panvice potrite 3 - 4 lyzicami olivového oleja v zavislosti
od pripravovaného stylu.

2.Cesto prelozte na olejom vymastenu panvicu a niekolkokrat ho
otocte, aby bolo uplne pokryté olivovym olejom.

3. Cesto jemne stlacajte koncekmi prstov a rozotrite ho smerom k
4 stranam formy (netlacte nan silou, nakoniec sa rozotrie).

4.Panvicu prikryte a nechajte 20 minut odpocivat. Po odlezani
cesto odkryte a postup zopakujte, pricom sa zamerajte na
rozotretie cesta az po okraje panvice. Prikryte a opakujte tento
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postup, kym cesto nezaplni panvicu. Tento proces méze trvat
az 3 kola (spolu 60 minut).

5.Ked' cesto vyplni panvicu, pridajte pozadované polevy.

6. Pizzu volne prikryte foliou a nechajte vykysnut, kym sa pec na
pizzu predhreje.

7.Ked je rura na pizzu predhriata, vlozte hlboku panvicu do rdry
priamo na kamen na pizzu.

8.Ked je pizza hotova, vyberte ju z rury a pred krajanim a
podavanim ju presunte z panvice na dosku na krajanie.

Priprava tenkej a chrumkavej pizze:

1. Pri priprave pizze, ktora sa pecie priamo na kameni, postupujte
podla krokov 1 az 3 (strana 14).

2.Roztiahnuté cesto poloZzte na pomucend pracovnu plochu.
Pomocou valceka rozvalkajte cesto na tenky 30 cm kruh alebo
obdiZnik.

3.Zlahka vysypte mukou mriezku na pizzu a opatrne na fu
premiestnite vyvalkané cesto, pricom rychlo pridavajte na pizzu
polevy podla potreby.

4.Miernym potrasenim sa uistite, ze sa cesto mdze na Supke
pohybovat. Ak by sa na niektorej casti prilepilo, jemne ho
nadvihnite a posypte Supku dalSou mukou.

5. Otvorte dvierka rury a vlozte Supku do rury. Posunte pizzu na
kamen rychlym, ale istym pohybom dopredu a potom dozadu.
6.Ked je pizza hotova, zasunte pod nu Supku. Opatrne ju
zdvihnite a vyberte z rdry, potom pizzu prelozte na dosku na
krajanie. Pred krajanim a podavanim nechajte pizzu mierne
vychladnut. Pred zostavenim dalSej pizze nechajte Supku

vychladnut’.



VYROBA CESTA NA PIZZU TIPY

Tipy na pripravu cesta:

Kvasnicové cesto na pizzu sa da pripravit réznymi spésobmi. Bez
ohladu na zvolend metodu postupujte podla pokynov na
kysnutie uvedenych v konkrétnom recepte, ked je cesto
pripravené.

Pri vSetkych spb6soboch, ak pouzivate instantné drozdie, mozete
drozdie pridat” spolu so suchymi prisadami. Aktivne susené
drozdie by sa malo najprv vykysnut s tekutymi zlozkami pri
vhodnej teplote kysnutia (40 °C).

Kld¢om k dobrému cestu je trpezlivost, ¢im dlhsie mbze pomaly
kysnut a odpocivat v chladnicke, tym dlhsie sa rozvijaju chute (az
72 hodin pre dosiahnutie najlepsich vysledkov).

Rucne:

Pripravte si vSetky prisady a nastroje. NajlepSimi nastrojmi na
rucnu pripravu cesta su velka, Siroka a plytkd misa na miesanie,
mala miska s univerzalnou alebo chlebovou mukou na poprasenie
ruk a pracovnej plochy a odmerka na vodu. Uzitocna, ale nie
nevyhnutna je plastova skrabka na cesto.

Vsetky suché prisady dajte do misky na miesanie a vodu/tekutinu
do odmerky. Suché prisady zmiesajte metlickou alebo pomocou
skrabky.

Pridajte minimalne mnozstvo vody (ak je uvedeny rozsah) a
zacCnite miesat. Ak pouzivate ruky, doékladne ich obalte mukou.
Ked sa cesto spoji, mdzete ho Uplne premiesat’ a prehniest v mise
alebo preniest’ na Cistu pracovnu plochu posypanui mukou. Cesto
na pracovnej ploche hnetieme, az kym na dotyk nepruzi. Ak sa
cesto lepi, snazte sa nepridavat prilis vela dalsej muky, radsej len
pokracujte v hneteni (pridanie dalSej muky na ruky je v poriadku,
ak sa cesto naozaj lepi na ruky). Nakoniec sa spoji.
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Dobrou metdédou je pritiahnut Cast” cesta k sebe a potom ho
prelozit cez seba. OtocCte cesto o 45 stupnov a potom to
zopakujte. Tento postup opakujte, kym cesto nebude pekne
pruzné.

Kuchynsky robot:

Kuchynsky robot pripravi cesto rychlo a jednoducho. Kedze sa
cesto miesi pri vyssej rychlosti, a teda sa viac zahrieva, ako keby sa
pripravovalo rucne alebo v mixéri, dokonald gula cesta vznikne za
niekolko sekdnd a nie minut ako pri inych metddach.

Suché prisady vlozte do pracovnej misy s kovovym nozom alebo
nozom na cesto.

Ak mate k dispozicii, spracujte ho na nizkych otackach alebo na
rychlosti peciva. Pri  spustenom stroji pomaly pridavajte
vodu/tekutinu cez privodnu trubicu, pricom dbajte na to, aby sa
pridavala len tak rychlo, ako dokazu suché prisady absorbovat.

to. Ak sa vam cesto zda prilis lepkavé alebo mokré, pridajte po
lyzickach dalSiu muku. Ked cesto vytvori gulu, hnetieme ho
dalSich 45 az 60 sekund.

Potom mozete gulocku cesta polozit' na Cisty povrch, ktory ste
zlahka posypali mukou, a niekolkokrat ju rukou prehniest, aby ste
sa uistili, Zze je hladka a po lahkom stlaceni pruzi.

Stojanovy mixér:

Stojanovy mixér je oblubeny pri priprave cesta na pizzu. Je
jednoduchsie pripravit’ vacsie davky ako v kuchynskom robote a
vacsinou i d e o metddu bez pouzitia ruk, pre tych, ktori si
nechcu prilis zaspinit ruky.

V miske zmieSajte suché prisady. Stojanovy mixér vybavte hakom
na cesto. Do misy na miesanie pridajte tekuté prisady.Potom
pridajte suché prisady. Postupujte podla receptu, ¢i sa suché



prisady pridavaju naraz alebo postupne.
Ked" sa vytvori gula cesta, pokracCujte v mieseni na nizkych
otackach 10 minut.

TIPY NA TOPPING

Pri priprave cCerstvej pizze nepouzivajte prilis vela omacky ani
neprepliujte polevy. Pridanie priliS velkého mnozstva omacky
sposobi, ze cesto bude po upeceni rozmocené a pri vlozeni do
riry sa moze tazsie odstranit’ zo Supky.

Ak pripravujete Cervenu pizzu neapolského typu, odporucame
priblizne 3 polievkové lyzice omacky na pizzu. Pre Styly New York
a Thin & Crispy je typické trochu viac omacky. Ak si zelate
mimoriadne Stavnatl pizzu, najlepSie je opiect” korku, aby sa
spodok pizze stal chrumkavym, a potom ju doplnit’ pozadovanou
omackou a prilohami.

Vacsinu priloh na pizzu je najlepsSie vopred pripravit. Surové
prisady maju viac vlhkosti, ktord mdze pri peceni preniknit” do
pizze a vytvorit’ neprijemne rozmocené cesto. Aj preto, Ze pizza
trva malo

Cas na pripravu, niektoré prilohy sa nemusia spravne uvarit, ak nie
sU predvarené.

NAVRHY:

Opiatovny ohrev:
Zvysky pizze sa mozu ohrievat pri teplote 170°C po dobu 5 minut.

Co robit so zvysnym cestom:

Zmrazenie cesta Setri ¢as na dalSi vecCer s pizzou. Pripravte
pozadované cesto a nechajte ho kysnut cely cas uvedeny v
recepte (pred tvarovanim). Rozdelte cesto na jednotlivé porcie
(bud’ na jednotlivé pizze, 250 g, alebo na pizzu na panvici, aby ste
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naplnili celd panvicu). Dobre ho zabalte do fdlie a vlozte do
mraznicky. Cesto mbzete zamrazit' az na 2 mesiace.

Ak chcete cesto rozmrazit, odstrante ho z potravinovej folie a
vlozte do misy alebo na panvicu a prikryte. Pred pouzitim ho
dajte na 1 az 3 hodiny do chladnicky na noc a na pripravu pizze
postupujte podla pozadovaného stylu.

VOPRED PRIPRAVENE CESTO

Ak nemate cas na pripravu vlastného cesta, v chladenom
oddeleni supermarketov najdete aj hotové gulky. Mozete pouzit’
Cerstvé pripravené cesto na pizzu, ktoré ponuka vas supermarket,
aby ste usetrili cas, ale ni¢ sa nevyrovna cerstvému domacemu
cestu na pizzu.

RIESENIE PROBLEMOV

Moje cesto sa lepi na Supku:

Pri tvarovani cesta si pripravte viac muky. Pri tvarovani si zlahka
popraste ruky a pracovnu plochu. Ked je pizza pokryta vrchom,
uistite sa, Ze sa moze pohybovat na povrchu, nez sa pokusite ju
vlozit' do rury. Ak by sa niektoré miesto zaseklo, zlahka ho
popraste mukou, aby sa pizza na doske pohybovala.

Omaéackou a polevami Setrite, prilis vela ich moze sposobit
prilepenie cesta k Supke.

Pred vlozenim vytvarovaného cerstvého cesta sa uistite, ze kora
uplne vychladla. Cesto sa méze aj s mukou lepit. NajlepsSie tomu
predidete tak, ze obmedzite Cas, pocas ktorého cesto lezi na
Supke, kym ho pripravujete alebo Cakate na pecenie.

Preco sa mi cesto stale trha a nerozt'ahuje?
Cesto je najlepsie spracovatelné pri izbovej teplote. Ak ste si
cesto kupili v supermarkete, museli by ste ho nechat pri izbovej



teplote asi 4 hodiny, aby ziskalo spravnu konzistenciu.

Z rury vychadza dym:

Je to normalne pocas varenia v dosledku extrémne vysokych
teplot. Aby ste to znizili, poklste sa obmedzit mnozZstvo muky
pouzitej na Supke.

Rura sa vznietila:

V' niektorych pripadoch, napriklad pri pouziti nadmerného
mnozstva muky alebo oleja, m6ze dojst k malému poziaru jedla v
rure. V takom pripade sa uistite, ze su dvierka rury zatvorené. Ak
sa ohen do 10 sekdnd sam neuhasi, vypnite ruru a odpojte ju od
elektrickej siete, kym sa ohen neuhasi.

Hluk vychadza z rary aj po jej vypnuti:

Je to Uplne normalne. Vzhladom na extrémne teploty, na ktoré sa
rira moze dostat, zostavaju ventilatory zapnuté este niekolko
minat po skonceni pecenia. Neodpajajte raru zo zasuvky, kym sa
tieto ventilatory nezastavia.

Moj droteny stojan vykazuje znamky zmeny farby:

Pri beznom pouzivani sa méze na drétenom stojane objavit” urcita
zmena farby, co je Uplne normalne a je to spdsobené vysokymi
teplotami. K zafarbeniu mdéze dojst aj na hlbokej panvici a
drotenom stojane.
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CISTENIE A UDRZBA

m Pred prvym pouzitim a po kazdom pouziti kazdu cast” dokladne
vycistite.

m Pred Cistenim vzdy nechajte rdru Uplne vychladnut’.

» Raru vzdy odpojte od elektrickej siete.

m Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, tvrdé nastroje ani
drhnutie, pretoze by mohlo dojst k poskodeniu povrchovej
Upravy. VonkajsSiu cast jednoducho utrite cistou vlhkou
handrickou a dokladne osuste. Pred Cistenim naneste Cistiaci
roztok na handric¢ku, nie priamo na hriankovac.

m Na Cistenie interiéru pouzite vihkd handricku a jemny tekuty
mydlovy roztok alebo sprej na Spongiu. Nikdy nepouzivajte
drsné abrazivne alebo korozivne prostriedky. Tie by mohli
poskodit povrch rury. Na Cistenie vnutra rury nikdy nepouzivajte
podlozky z ocelovej viny alebo kovové drhnuce prostriedky.

Cistenie prislusenstva:

m HIboka panvica, rost do rury, plech na pizzu a plech na
omrvinky: umyvajte rucne v horlcej mydlovej vode. Tieto
predmety NIE su vhodné do umyvacky riadu.

m Skrabka na pizzu: Odskrutkujte opatrne rukovat a odlozte ju na
Cistenie. Kovovu cast” Supky umyte v hordcej mydlovej vode.
Ked je Supka sucha, naskrutkujte rukovat spat’ na miesto a
uistite sa, Ze je pevne utiahnuta.

Cistenie a starostlivost’ o kamefi na pizzu:

m Na zachovanie dlhej zivotnosti pizza kamena odporucame
pravidelné Cistenie. Pred manipulaciou s kamenom sa uistite, ze
je uplne vychladnuty. Na prilepené potraviny pouzite hranu
Skrabky. Ak kamen na pizzu nepouzivate, skladujte ho v rure.

m Kamen na pizzu nikdy neponarajte do vody. Mohlo by dojst” k
jeho trvalému poskodeniu alebo prasknutiu.

m Nikdy nepouZivajte olej alebo Cistiaci prostriedok priamo na



kamen: je porézny a absorbuje Cistiace prostriedky.

» Na kamen nikdy nepouzivajte n6z alebo krajac¢ na pizzu, pretoze by to
mohlo spdsobit’ poskodenie. Pred krajanim odstrante pizzu z kamena.

» VVyhnite sa extrémnym zmenam teploty kamena.

m Kamen je krehky a pri naraze alebo pade sa mdze zlomit.

m Kamen je pocas pouzivania velmi horuci a po pouziti zostava
dlho horuci.

m Kamen neochladzujte vodou ani ho nepouzivajte vlhky.

m Ak chcete vycistit' pripalené stopy po jedle, pockajte, kym
kamen vychladne, opatrne ho oboma rukami vyberte z rury a
odstrante vsetky volné alebo velké zvysky.

m Ak sa kamen rozbije, vypnite ruru, nechajte ju vychladnut a
odpojte ju od elektrickej siete skor, ako rozbity kamen vyberiete.
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CESTO NA PIZZU PO NEAPOLSKY
Na 2 zaklady na pizzu

ZLOZKY

240 ml teplej vody (40

°C) 310 g chlebovej

alebo 00 muky

4 g instantného alebo

aktivneho suseného drozdia*

12 Cajovej lyzicky soli

Stipka praskového cukru (nepovinné, pozri tip nizdie)

METODA
1.Vodu dajte do misy mixéra s hakom na miesenie cesta.

2. Pridajte muku, drozdie a cukor, ak ho pouzivate. Zapnite mixér na

Vv

po dobu 10 minut.

4.Cesto prelozte do velkej nerezovej misy a zakryte ho féliou.
Nechajte kysnut pri izbovej teplote priblizne 4 hodiny.

5. Cesto rozdelte na dve rovnaké Casti a z kazdej vytvarujte hladku,
zaoblenu gulu. Cesto vlozte do Cistej misy s dostatocnym priestorom
na to, aby sa kazdy kus mohol roztiahnut' bez toho, aby sa dotykal.
Pevne ho prikryte a ulozte do chladni¢ky na najmenej 24 hodin a
najviac na 3 dni.

6.Ked je cesto pripravené na pouzitie, vyberte ho z chladnicky a
nechajte odstat’ pri izbovej teplote aspon 1 hodinu, kym ho
vytvarujete do korky.

TIP INSIDERA: Hoci nejde o tradi¢nu prisadu, Stipka cukru doda pizze
pri peCeni optimalny "leopardi nadych".

*Ak pouzivate instantné drozdie, pripravte ho podla navodu. Ak
pouzivate aktivne susené drozdie, musi sa najprv vykysnut v teplej
vode (40 °C). Drozdie nasypte do teplej vody a ked' sa speni, je
pripravené na pouzitie. Vsetky ostatné suché prisady mozete zmiesat’
tak, ako je napisané vyssie.



CESTO NA PIZZU PO NEWYORSKY
Na 2 zaklady na pizzu

ZLOZKY

240 ml teplej vody (40

°C) 310 g chlebovej

alebo 00 muky

1 polievkova lyZica olivového oleja

4 g instantného alebo

aktivneho suseného drozdia*

12 Cajovej lyzicky soli

1 Cajova lyzicka praskového cukru alebo medu**

METODA
1.V odmerke na tekutiny zmiesajte vodu a olivovy ole;j.

2. Chlebovu muku, sol, drozdie a cukor dajte do misy kuchynského
robota s nozom na sekanie alebo na cesto. Kratko spracujte, aby sa
premiesalo, asi 10 sekund.

3.Pri spustenom stroji nalejte tekutinu cez privodnu trubicu len tak
rychlo, ako ju muka absorbuje. Ked zmes vytvori gulu, spracujte
cesto a hnette ho dalSich 45 sekund.

4.Cesto presunte do misy z nehrdzavejlcej ocele a zakryte ho féliou.
Nechajte kysnut' pri izbovej teplote priblizne 4 hodiny.

5. Cesto rozdelte na dve rovnaké Casti a z kazdej vytvarujte hladk,
zaoblenu gulu. Cesto viozte do Cistej misy s dostatoCnym priestorom
na to, aby sa kazdy kus mohol roztiahnut bez toho, aby sa dotykal.
Pevne ho prikryte a ulozte do chladni¢ky na najmenej 24 hodin a
najviac na 3 dni.

6.Ked je cesto pripravené na pouzitie, vyberte ho z chladnicky a
nechajte odstat pri izbovej teplote aspon 1 hodinu, kym ho
vytvarujete do korky.

*Ak pouzivate instantné drozdie, pripravte ho podla navodu. Ak
pouzivate aktivne susené drozdie, musi sa najprv vykysnut v teplej
vode (40 °C). Drozdie nasypte do teplej vody spolu s cukrom a ked’
speni, je pripravené na pouzitie. VSetky ostatné suché prisady mozete
zmiesat' tak, ako je napisané vyssie.
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TENKE A CHRUMKAVE

Na 2 zaklady na pizzu

Toto cesto sa vyvaluje na tenko a hodi sa na akykolvek styl tenkej a
chrumkavej pizze.

ZLOZKY

190 ml teplej vody (40 °C)

3 polievkové lyzice (45 ml)

olivového oleja 310 g

chlebovej alebo 00 muky

3 g instantného alebo

aktivneho suseného

drozdia* 1 polievkova lyZica

praskového cukru

1 Cajova lyzicka soli

METODA

1.V odmerke na tekutiny zmiesajte vodu a olivovy olej.

2. Muku, cukor, sol a drozdie dajte do misy kuchynského robota s
nozom na sekanie alebo na cesto. Kratko spracujte, aby sa
premiesali, priblizne
10 sekdnd.

3.Pri spustenom stroji nalejte tekutinu cez privodnu trubicu len tak
rychlo, ako ju muka absorbuje. Ked zmes vytvori gulu, spracujte
cesto a hnette ho dalSich 45 sekund.

4.Cesto presunte do misy z nehrdzavejlcej ocele a zakryte plastovou
foliou** alebo vlozte do uzatvaratelného plastového vrecka. Ulozime
do chladnicky aspon na noc a maximalne na 3 dni.

5.Ked je pripraveny na pouzitie, vyberte ho z chladnicky a nechajte
odstat’ pri izbovej teplote aspon 1 hodinu. Cesto rozdelte na dve
rovnaké Casti a z kazdej vytvorte hladku, zaoblenu gulu. Kazdu cast’
cesta vlozte do samostatnej misy a prikryte foliou.

6. Po zdvojnasobeni velkosti je cesto pripravené na pripravu pizze.

*Ak pouzivate instantné drozdie, pripravte ho podla navodu. Ak
pouzivate aktivne susené drozdie, musi sa najprv vykysnut v teplej vode
(40 °C). Drozdie nasypte do teplej vody spolu so Stipkou cukru a ked' sa
speni, je pripravené na pouzitie. VSetky ostatné suché prisady mozete



zmiesat, ako je napisané vyssie.

**Na dosiahnutie najlepsich vysledkov sa odporuca okamzity nocny
odpocinok. Cesto vsak mozete pouzit aj po vymieseni s hodinovym
odpocinkom pri izbovej teplote, sledujte ho pri peceni, pretoze pri
kratkom odpocinku ma tendenciu nafukovat sa.

HLBOKA MISA

Vypracuje cesto na 1 hlboku pizzu
ZLOZKY

400 g chlebovej alebo

00 muky 12 Cajovej

lyZicky soli

4 g instantného alebo

aktivneho suseného drozdia*

315 ml teplej vody (40 °C)

METODA

1. Do velkej misy dajte muku, sol a drozdie. Preslahajte, aby sa spojili.
Suché prisady zalejte vodou. Pomocou ruk alebo skrabky v mise
spracujte prisady na cesto. ESte niekolkokrat ho premiesime a
potom ho prikryjeme a nechame pri izbovej teplote odstat’
najmenej 16 alebo az 24 hodin.

2. Cesto niekolkokrat prelozte a potom ho pouzite vo svojom
oblubenom recepte na pizzu na panvici.

POZNAMKA: Tento recept mdzete pripravit v kuchynskom robote alebo v
mixéri.

*Ak pouzivate instantné drozdie, pripravte ho podla navodu. Ak

pouzivate aktivne susené drozdie, musi sa najprv vykysnut v teplej vode
(40 °C). Drozdie nasypte do teplej vody a ked' sa speni, je pripravené na
pouzitie. VSetky ostatné suché prisady mozete zmiesat' tak, ako je
napisane vyssie.
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BEZLEPKOVE
Na 2 zaklady na pizzu

ZLOZKY

240 ml teplej vody

4 g instantného alebo
aktivneho suseného drozdia*
20 ml olivového oleja

310 g bezlepkovej

muky 1 cajova

lyZicka soli

METODA

1.V odmerke na tekutiny rozpustite drozdie v teplej vode. Nechajte
odstat, kym sa speni, asi 5 minut. (Poznamka: ak sa drozdie
nespenilo do 10 mindt, znamena to, Ze nie je aktivne a mali by ste
ho vyhodit' a zacat znova.)

2. Do misky dajte muku a sol. V strede urobte jamku. Prilejte teplu
vodu, drozdie a olej. Rukami miesajte, kym sa cesto nespoji a
nebude hladké. Vyklopte ho na mierne pomucenu pracovnu dosku
a kratko ho prehnette.

3. Cesto vlozte do mierne naolejovanej misy a prikryte foliou. Odlozte
na teplé miesto, aby sa cesto 30 minut odlezalo alebo kym
nezdvojnasobi svoju velkost.

4.Cesto vyklopte na mierne pomucenu plochu a hnette dalSich 5 minut
alebo kym nie je hladké a pruzné. Cesto rozdelte na polovicu a
rozvalkajte na pozadovanu velkost a hrubku. Pred valkanim posypte
stol trochou bezlepkovej muky, aby sa cesto nelepilo.

5. predhrejte ruru na pizzu na 260 °C. Zaklad pizze opatrne prelozte na
plech a navrch dajte omacku a pozadované prilohy. Pecte 10-13
minut alebo kym syr nie je zlatisty a zaklad chrumkavy.

*Ak pouzivate instantné drozdie, pripravte ho podla navodu. Ak
pouzivate aktivne susené drozdie, musi sa najprv vykysnut v teplej vode
(40 °C). Drozdie nasypte do teplej vody a ked' sa speni, je pripravené na
pouzitie. VSetky ostatné suché prisady mozete zmiesat' tak, ako je
napisané vyssie.



TRADICNA OMACKA NA PIZZU

Vyrobi 1,5 Salky

ZLOZKY

1 malé cibula, nakrajana na drobné kocky

1 polievkova lyZica extra panenského olivového oleja
2 struciky cesnaku nasekané

nadrobno 1 Cajova lyzicka

suseného oregana

1 konzerva drvenych paradajok alebo

paradajok nakrajanych na kocky (400 g) 1

Cajova lyzicka soli

s Cajovej lyzicky Cerstvo mletého cierneho korenia
Cili vloeky (nepovinné, podla chuti, pre pikantnejsiu oméacku)
METODA

1. Do stredne velkej panvice na miernom ohni pridajte olivovy olej.
Ked' sa olej na panvici rozhori, pridajte cibulu. Pridajte cesnak a
oregano. Varte, kym cibula nezmakne a cesnak nezavonia.

2.Do panvice prldaJte paradajky a sol. Privedte do varu a potom varte
odkryté na miernom ohni 30 minut, alebo kym sa chut prehibi a
omacka zhustne a zredukuje sa na polovicu.

3.Vypnite ohen a nechajte 10 minut vychladnut na panvici. Vmiesajte
Cierne korenie a volitelné ¢ili viocky. Ochutnajte a podla toho
upravte korenie. Zredukovanui omacku presurite do misky, aby
vychladla, a az potom ju pouzite ako polevu na pizzu. Tato omacka
sa dobre mrazi.

POZNAMKA: Omacanie pizze: Pri omacke meneJ niekedy znamena
viac. Ak to s omackou prezeniete, moze sa vam rozmocit alebo skiznut
na kamen a spdsobit’ trochu neporiadku. Omacku pripravujte
jednoducho a sustredene.
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AUTENTICKA TALIANSKA OMACKA NA PIZZU BEZ VARENIA
Vyrobi dostatok omacky na 4 pizze
ZLOZKY

1 plechovka (400 g) kvalitnych konzervovanych drvenych paradajok
alebo paradajok nakrajanych na kocky (najlepsie su paradajky San
Marzano DOP)

1 polievkova lyZica

olivového oleja 1

polievkova lyZica soli

1 stracik cesnaku

(nepovinné) 4-5 listov

Cerstvej bazalky

1 polievkova lyzZica Cerstvého oregana

METODA
1. VSetky prisady dajte do misky.

2.Ingrediencie rozmixujte ty¢ovym mixérom alebo kuchynskym
robotom na pyré, kym sa omacka dokladne nerozmixuje, ale
zostane hruba (nechcete mat” hladkd konzistenciu ako passata).

3.0Ochutnajte, upravte korenie a omacka je pripravena na pouzitie na
pizzu.

Spotrebujte ihned, pripadne uchovavajte vo vzduchotesnej nadobe v
chladnicke az 4 dni alebo mézZete zamrazit a skladovat’ na neskor.

POZNAMKA: KIG¢om k tejto oméacke su kvalitné konzervované paradajky.



KLASICKA NEAPOLSKA PIZZA MARGHARITA
Na 1 pizzu

ZLOZKY

1 cesto na pizzu v neapolskom style (recept na str. 26)
2 polievkové lyzice omacky na pizzu bez varenia
(recept str. 32) 85 g Cerstvej mozzarelly,
nakrajanej na platky hrubé asi 0,5 cm

3 listy bazalky

2 lyzicky strdhaného

parmezanu Extra panensky

olivovy olej na pokvapkanie

METODA

1. Predhrejte rdru na pizzu s kamenom na pizzu na mriezke na 380 °C.
2. Cesto na pizzu roztiahnite na 30 cm okruhly plat.

3.Cesto prelozte na dosku na pizzu, ktorud ste bohato posypali mukou.

4.0macku rovnomerne rozotrite okolo stredu cesta, pricom nechajte
2 cm okraj.

5.Na omacku rozotrite mozzarellu.

6.Jemne pizzu na doske potraste, aby ste sa uistili, ze sa nelepi.Ak sa
cesto niekde lepi, jemne ho nadvihnite a podsypte dalSou mukou.

7.Nastavte casovac na 5 minut. Posunte pizzu zo Supky na pizza
kamen. Spustite Casovac.

8.Ked' zaznie Casovac, skontrolujte pizzu. Ak je pizza upecena na
pozadovanu uUroven, vyberte ju z rury pomocou Supky alebo ju pecte
este asi 1 minUtu. Posunite pizzu na dosku na krajanie. Ozdobte
parmezanom, bazalkou a olivovym olejom. Nakrajajte na platky a
podavajte.



GARLIC KNOTS

HIbokd panvicu potrite 1 polievkovou lyzicou olivového oleja. Rozdelte
500 g cesta na pizzu na rovnaké kusky. Kazdy kusok rozvalkajte na plat
a zviazte na uzol. Rozpustite 4 lyzice masla s nadrobno nasekanym
cesnakom (asi 4 straciky). Kazdy uzol namocte do rozpusteného
cesnakového masla a rovnomerne ho vlozte do hlbokej panvice.
Prikryte a nechajte 30 minut kysnut. Pecieme pri 230°C asi 15 minut,
kym nie su zlatisté. V polovici peCenia panvicu otocte, aby ste dosiahli
rovhomerny vysledok.

SKORICOVE CUKROVE TWISTY

Pripravte cesto ako na cesnakové uzliky. Kazdy uzol potrieme
roztopenym maslom a bohato posypeme skoricovym cukrom. Pecieme
pri teplote 230°C priblizne 15 minut do zlatista. V polovici pecenia
panvicu otocte, aby sa rovhomerne

vysledky.



