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“V8echny obrazky receptl pouzité v tomto navodu k pouZziti
jsou urceny pouze pro ilustrativni Gcely.
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Gehen Sie zu www.upgs.com/petraund suchen
Sie nach PT5186EU10, um die Bedienungsanleitung
fur Ihr Produkt aufzurufen.

Go to www.upgs.com/petra and search PTS186EU10

to access the instruction manual for your product.

Accédez a www.upgs.com/petra et recherchez
PT5186EU10,pour accéder au manuel d'utilisation
de votre produit.

Ga naar www.upgs.com/petra i pretrazite PT5186EU10

voor de gebruiksaanwijzing voor uw product.

Si desea acceder al manual de instrucciones para su
producto, vaya a www.upgs.com/petray busque
PT5186EU10.

Andare a www.upgs.com/petra e cercare PTS186EU10

per visualizzare il manuale di istruzioni del prodotto.

Przejdz na www.upgs.com/petra i wyszukaj
PT5186EU10 uzyskac dostep do instrukgji
obstugi produktu.

Prejdéte na www.upgs.com/petra a vyhledejte
PT5186EU10, kde najdete navod k pouziti vyrobku.

Igye vissza abba a markakereskedésbe, ahol
megvasarolta. A termék hasznalati Utmutatéjahoz a(z)
www.upgs.com/petra oldalon, az aldbbi kifejezésre
rakeresve férhet hozza: PTS186EU10.

Ak si chcete precitat ndvod na pouzitie vasho
produktu,prejdite na www.upgs.com/petra
a vyhladajte PT5186EU10.
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Tabulka pro vareni

Tabulka pro kdmen na pizzu

Pfisada Doba vafeni Pokyny
Pizza 1 min V poloviné doby vafeni otocte
pizzu o0 180 °

Tabulka pro grilovani

Pfisada Doba vareni Pokyny

Steak ,medium” 6 min Kazdé 2 minuty otodit

Kufeci prsa 10 min Otodit v poloviné doby vareni
Klobéasy 10 min Otocit v poloviné doby vareni
Losos 5 min Otocit v poloviné doby vareni
Krélovské krevety 4 % min Kazdych 30 sekund protieste
Zelenina 5 min Kazdych 30 sekund protreste

Privodce pripravou perfektni pizzy

Postupujte podle téchto uziteénych rad a tipd, a bude z vas skvély pizzaiolo (vyrobce pizzy)! Objevte
rizné druhy pizzy, které mizete vytvorit diky peci na pizzu, zjistéte, jaké vybaveni byste méli mit

na pripravené, ovlddnéte zéklady vyroby cerstvého tésta na pizzu a odhalte, které prisady vytvori
nejlepsi ndpli na pizzu.

Vybaveni, které je tieba zvazit

Misa: Recepty na Cerstvé tésto na pizzu jsou obvykle uréeny pro 4 osoby a pfipravi se o néco méné
nez 1 kg tésta. Misa o objemu 2 litry je pro michani pfisad idealni.

Valecek na tésto: Tradi¢né se Cerstvé tésto na pizzu spojuje a natahuje ru¢né. Pokud s tim neméate
zkuSenosti, pevny difevény valecek na tésto, cca 40-50 cm dlouhy a o prdméru 5-8 cm, bude
perfektni ndhrazka.

Kuchyiiska vaha: Durazné se doporuduje digitalni véha pro odméreni pfisad podle predepsané
hmotnosti. Je levné a kompaktni a dobfe se skladuje.

Nadoby: Pro kynuti ¢erstvych bochankl tésta by se méla pouzit dfevéna nadoba, protoze
dfevo absorbuje vice vlhkosti z ¢erstvého tésta na pizzu nez plastovy material. Pokud je pouziti
dfevéné nadoby nepraktické, lze pouzit plastovou nddobu s utésnénym vikem pro zajisténi
vzduchotésné izolace.

Teplomér: Dirazné se doporucuje sonda digitdlniho teploméru pro méreni teploty Cerstvého tésta
na pizzu. Tyto pfistroje jsou pfesné a snadno se pouzivaji. [deélni teplota pro kynuti tésta je 27 °C.
Lzice: Pro odméreni a rozetfeni oméacky na zéklad pizzy a pro postiikani pizzy olejem po upeceni
bude potreba kovova Izice.
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Pfiprava cerstvého tésta na pizzu

Hlavni pfisady potfebné pro pfipravu zakladniho tésta na pizzu jsou voda, drozdi, mouka
asul. V ¢asti s recepty jsou uvedeny pfisady pro tfi rizné druhy tésta, véetné bezlepkového
tésta. Lepsi je pripravit si tésto veler predtim, nez budete pizzu péci, protoze kynuti tésta
muze trvat i vice nez 6 hodin. Mize byt praktické pfipravovat tésta ve velkém. Jakmile je
t&sto pfipraveno, stadi je zmrazit a poté rozmrazit, az jej budete potfebovat. Podle téchto
esti jednoduchych kroki pfipravite erstvé tésto na pizzu.

KROK 1: Odméreni prisad

Nez zadnete pfipravovat Cerstvé tésto na pizzu, odméite piisady podle hmotnosti, nikoli
podle objemu. Ddrazné se doporuduje digitaIni kuchynska véha, kterd umozriuje presné
odméreni pfisad.

KROK 2: Michani pfisad

Pfidejte drozdi do vody, nechte je 1 minutu odpocdinout a poté michejte, dokud

se nerozpusti. Pridejte tuto mokrou smés k mouce a soli a poté ru¢né zapracujte -
nepouzivejte pfistroje. Ruéni zapracovani tésta vam usetii myti nadobi a vznikne zéklad na
pizzu, ktery je lehky a kiupavy. Spojte pfisady dohromady jednou rukou a dbejte, abyste se
dostali pod tésto a vmichali véechnu volnou mouku. Vytvorte $petku z prstd, uchopte tésto
a stladujte kousky tésta palcem a prsty, abyste zmensili velikost jednotlivych kusd. Tésto
dvakrét nebo trikrat roztdhnéte a prelozte. Nechte tésto asi 15 minut odpocinout.

KROK 3: Hnéteni

Pracovni plochu lehce posypte moukou. Pomoci prstd a kloubl provadéjte hnéteni tésta po
dobu pfiblizné 15 minut - natahujte a prekladejte tésto pres sebe. Otocte tésto o 90 ° a postup
opakujte. Pokud se tésto lepi na prsty, namocte si je do vody.

KROK 4: Déleni a tvarovani tésta do bochanki

Opatrné sundejte tésto z pracovni plochy, lehce znovu posypte pracovni plochu moukou
a polozte na ni tésto. NoZzem rozdélte tésto na Ctyfi stejné velké ¢asti. Kazdou ¢ast srolujte
do pevnych bochankl $petkou z ukazovacku, prsteniku a palce a krouzivym pohybem
vélejte tésto v dlanich pod jemnym tlakem.

KROK 5: Nechte bochanky tésta kynout

Kdyz nechéate bochanky tésta kynout, nabydou na objemu. Je to proto, ze kvasinky v téstu
uvoliuji bublinky CO2. Tésto by mélo byt umisténo do dfevéné nebo vzduchotésné
plastové nddoby a ponechano pfi pokojové teploté po dobu nejméné 6 hodin, aby
Uspé&sné nakynulo.

KROK 6: Vyvaleni tésta do pizzy

Doporuduje se tésto vélet na dobfe pomouceném drevéném prkénku, protoze to
usnadriuje pfenos pizzy na kdmen na pizzu, kdyz je pfipravené k peéeni. Nezapomente
pouzit dostatek mouky na posypani, aby se tésto nelepilo. Tradiéné se Cerstvé tésto na

pizzu spojuje a natahuje ruc¢né. Lze také pouzit vélecek z tvrdého dreva. Roztdhnéte tésto
smérem ven, abyste vytvofili velkou kruhovou zakladnu (ne vétsi nez 12" primér pece na
pizzu). Zkontrolujte, zda mé zakladna viude rovnomérnou tloustku - pomoci prstl, odstrarite
veskeré hrudky. Stladte tésto na vnéjsi strané kruhové zékladny a dvakrat nebo tfikrat je
otocte dovnitt, aby se vytvofil zvydeny okraj. Cim siln&jsi je okraj, tim siln&j$i bude karka.



Vybér naplné

Jednou z vyhod pfipravy doméci pizzy pomoci pece na pizzu je, ze si mizete podle libosti vybrat
pfipravé perfektni pizzy.

Omacka na pizzu: Jako zaklad se na pizzu obvykle pouzivaji omacky na bazi rajéat. Kvalitni raj¢ata
jsou klicem k bohaté oméaéce na pizzu. Nejoblibenéjsi rajcatovd oméacka je passata; v ¢asti ,Recepty”
najdete lahodny recept na oméacku passata z rajcat, Cerstvé bazalky, ¢esneku a cervené cibule. Lze ji
také koupit pfedem vyrobenou ve vét§iné supermarket.

Syr: Syr je bézna napli na vétsiné typu pizzy. Tradiéné se pouzivd mozzarella, ricotta, parmezan

a Roquefort, ale téméf viechny syry mohou pomoci vytvofit dokonalou pizzu. Vyzkousejte Stilton,
kozi syr, Fecky syr feta a rizné uzené syry a pridejte rdzné chuté.

Pokladeni naplné na pizzu a pfeneseni na kdmen na pizzu

Pri pridavani pfisad na zékladnu pizzy se doporuéuje zaéit vybranou omackou, pak poklast jakykoli

syr a nakonec dal$i napln. Velkou IZici nalijte omacku doprostred zakladny pizzy a pomoci zadni

Casti |Zice ji rovnomérné rozprostrete: nechte mezeru velkou 2 %2 cm mezi oméackou a okrajem
zakladny pizzy (fiké se ji omackové ¢ara). Pridejte syr doprostied pizzy a prsty jej rozprostiete smérem
ven. Nechte co nejméné syra uprostied pizzy, protoze syr se pfi peceni v peci na pizzu rozpusti do
stredu. Nenechévejte mezeru mezi syrem a okrajem zékladny na pizzu. UZijte si zdbavu pfi pridavan{
dalsi ndpIné. Davejte pozor, aby néplné nebylo pfili§ mnoho. Také nepfidéavejte napli s vysokym
obsahem vody. PFili§ mnoho néplné mize zpUsobit stlaeni tésta pfi peceni a pfili§ mnoho vlhkosti
muze zpusobit, Ze bude tésto provlhlé. Po pfidani veskeré ndplné na pizzu zkontrolujte, zda tésto neni
pfilepeno k povrchu pracovni plochy nebo prkénka. Pokud jste pouzili dfevéné prkénko, jemné s nim
zatfeste a zkontrolujte, zda se pizza volné pohybuje. Pokud se pizza mirné prilepi, pokracujte v tfeseni,
dokud se neuvolni. Pfeneste pizzu na kdmen na pizzu v peci na pizzu pomoci padla na pizzu. Budte
opatrni, protoZe pec na pizzu, zejména kdmen na pizzu, budou velmi horké.






Tyto recepty lze pouzit k pfipravé lahodné klasické pizzy, dezertnich variant pizzy a ¢esnekového
chleba. Jednoduse si vyberte recept na tésto, ktery chcete pouzit, a pak se rozhodnéte pro népln
s pouzitim inspirativnich recepti. Dobrou chut!

Recepty na tésto

P¥i véleni tésta méjte na paméti velikost pece na pizzu; v idedInim piipadé vyvélejte tésto do
maximalné 12 palct.

Klasické tésto na pizzu

Toto tésto je idealni pro vyrobu &erstvé pizzy Gplné od zakladu. Cim déle nechate tésto kynout,
tim |épe; ale toto tésto potrebuje minimalné priblizné 6-8 hodin.

Ingredience

500 g bilé mouky z tvrdé psenice
350 g vody

15 g jemné mofské soli

0,3 g instantniho suseného drozdi

Postup

Zahtejte vodu na teplotu pfibl. 30-35 °C a rozpustte v ni jemnou mofskou sul. Pfidejte drozdi,
nechte je 1 minutu odpodinout a poté michejte, dokud se nerozpusti. Pridejte smés k mouce
a smichejte ji rukou. Vytvorte $petku z prstl, uchopte tésto a stlacujte kousky tésta palcem

a prsty, abyste zmensili velikost jednotlivych kust. Tésto dvakrat nebo tfikrat roztdhnéte

a prelozte. Nechte tésto asi 20 minut odpocinout a potom ho prohnétte na pomoucené
pracovni ploge. Tésto vlozte do lehce naolejované misy a pfikryjte vzduchotésnym vikem.
Nechte kynout pfiblizné 2 hodiny pfi pokojové teploté. Na pomouceném povrchu rozdélte
smés a vytvarujte ji do bochank stejné velikosti. Polozte na pomouceny pedici papir, znovu
prikryjte a nechte kynout po dobu cca 6 hodin.

Rychlé tésto na pizzu

Tento recept je podobny klasickému receptu na tésto na pizzu, ale umozriuje ponechat méné
¢asu na kynuti.

Ingredience

500 g bilé mouky z tvrdé psenice
350 g vody

15 g jemné morské soli

0,3 g instantniho suseného drozdi

Postup

Zahtejte vodu na teplotu cca 38 °C a rozpustte jemnou mofskou sil. Pridejte drozdi, nechte je
1 minutu odpocinout a poté michejte, dokud se nerozpusti. Pridejte smés k mouce a smichejte
ji rukou. Vytvorte $petku z prstl, uchopte tésto a stlacujte kousky tésta palcem a prsty, abyste
zmenéili velikost jednotlivych kust. Tésto dvakrat nebo tfikrat roztdhnéte a prelozte. Nechte
tésto asi 20 minut odpocinout a potom ho prohnétte na pomoucené pracovni plose. Tésto
vloZte do lehce naolejované misy a pfikryjte vzduchotésnym vikem. Nechte kynout pfiblizné

1 %2 hodiny pfi pokojové teploté. Na pomoudeném povrchu rozdélte smés a vytvarujte ji do
bochanki stejné velikosti. Polozte na pomouceny pecici papir, znovu prikryjte a nechte kynout
po dobu cca 4 hodin.
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Bezlepkové tésto na pizzu

Ingredience

500 g bezlepkové mouky

365 g vody

45 g extra panenského olivového oleje
14 g jemné morské soli

1,5 g jedlé sody

0,5 g instantniho suseného drozdi

Postup

Zahtejte 300 g vody na teplotu priblizné 35 °C a rozpustte
v ni stl. Pfidejte drozdi, nechte je asi 3 minut odpodinout
a poté michejte, dokud se nerozpusti. Prilijte olivovy

olej a promichejte. Pridejte tuto smés k mouce s jedlou
sodou a smichejte ji rukou. V pfipadé potieby pomalu
pridejte vice vody - tésto by mélo byt lepkavé, ale ne
mokré. Jakmile se tésto spoji, vytvorte Spetku z prstd,
uchopte tésto a stlacujte kousky tésta mezi palcem

a prsty, abyste zmensili velikost jednotlivych kusu. Tésto
dvakrat nebo trikrat roztahnéte a prelozte. Nechte tésto
odpocinout pfiblizné po dobu 30-60 minut. Na povrchu
pomoucéeném bezlepkovou moukou rozkréjejte tésto na
3 stejné velké bochanky. Zabalte kazdy bochanek tésta
do plastové félie a ulozte do chladnicky. Tyto bochéanky
tésta vydrzi v ledniéce priblizné 5 dni.

Rajcatova omacka na pizzu
Passata

Ingredience

8 velkych rajéat, nakréajenych na kousky

2 strouzky ¢esneku, oloupané a nasekané na kousky
1 malé ¢ervena cibule

2 |zice raj¢atového protlaku

1 Izice olivového oleje

Y2 1zicky ¢erného pepre

Hrstka Cerstvych listd bazalky

Postup

Jemné osmahnéte Cervenou cibuli na olivovém oleji,
dokud nezmékne. Smichejte s rajéaty, cesnekem,
bazalkou a ¢ernym pepfem. Smés vlozte do panve

a pfivedte k varu. Vmichejte raj¢atovy protlak a varte
pfiblizné 10-15 minut, dokud se zcela neodpali; passata
by méla byt dostateéné hustd, aby se dala rozprostfit na
pizz. Pokud ne, pokradujte v redukovani tekutiny.



Masové pizzy
New Yorker

Ingredience

245 g rajéatové omacky na pizzu (passata)

140 g mozzarelly, nakrdjené na tenké platky

115 g sicilské klobasy

55 g syraricotta

30 g kofenéného saldmu pepperoni, nakrdjeného na platky
5 opecenych ¢esnekovych strouzkd

Na posypani a potieni:

Olej z pecenych cesnekovych strouzk.
Strouhany parmezén a su$ené oregano na posypani

Postup

Narovnejte mozzarellu nahoru, 6 platki kolem vnéjsiho okraje a 1 platek doprostied; nechte
volny okraj 2,5 cm. Lzici naberte passatu do stfedu pizzy a rozetfete ji zadni stranou Izice.
Rovnomérné rozlozte platky saldmu pepperoni, platky klobasy a syr ricotta. Rozsypejte
strouzky ¢esneku a poté pokapejte éesnekovym olejem. Nasurite pizzu na kdmen na

pizzu a pette pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziskd hnédavé zbarveni, a v poloviné
peceni ji obratte 0 180 °. Po upedeni vyjméte pizzu z pece na pizzu a dochutte oreganem

a strouhanym parmezénem a pokapejte cesnekovym olejem.

Salam pepperoni a klobasa

Ingredience

310 g rajéatové omacky na pizzu (passata)
285 g mozzarelly, strouhané

200 g klobasy

85 g nakréjeného saldmu pepperoni

Na posypani a potreni:

Susené oregano
Vlocky ¢erveného pepre
Cesnekovy olej

Postup

LZici naberte passatu doprostfed tésta a krouzivym pohybem rozetfete smérem ven, dokud
nebude vrstva rovnomérna. Pfidejte mozzarellu, pak saldm pepperoni a pak klobasu; ujistéte
se, ze jsou rovnomérné rozlozeny na rajcatovém zakladé. Nasunte pizzu na kdmen na pizzu

a pecte pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska hnédavé zbarveni, a v poloviné peceni ji
obratte 0 180 °. Po upedeni vyjméte pizzu z pece na pizzu a dochutte oreganem a pepfrovymi
vlo¢kami a pokapejte ¢esnekovym olejem.
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Italské masové kulicky
Ingredience

Na masové kulicky:

200 g rajéatové omacky (passata)
100 g hovéziho masa

100 g teleciho masa

50 g pruhované slaniny

30 g strouhaného parmezénu

1 platek bilého chleba bez kirky

1 Zloutek

1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

1 Izi¢ka nasekaného listu petrzelky
Sul a pepf

Zbyvajici pfisady do naplné:

80 g mozzarelly, natrhané na $est kousku
4 natrhané listy bazalky

1 1zicka nasekané petrzelky

Chilli olej

Hrst hoblin z parmezénu

Postup

Na pfipravu masovych kuli¢ek namoéte chléb do
Zloutku a rozmackeijte jej vidlickou. Ve velké mise
smichejte zbyvajici suroviny na masové kulicky

s chlebem a uvélejte do malych kuli¢ek. Na velké

panvi zahtejte passatu a az bude mirné probublavat,
vlozte do ni masové kuli¢ky a varte asi 8 minut, dokud
nebudou masové kuli¢ky Gplné hotové. Rozetfete smés
z masovych kuli¢ek a passaty na zékladnu pizzy. Nahoru
nakladte mozzarellu a listy bazalky. Nasurite pizzu na
kdmen na pizzu a pecte pizzu 1 minutu nebo dokud
pizza neziskd hnédavé zbarveni, a v poloviné peceni

ji obratte 0 180 °. Po upeceni vyjméte pizzu z pece

na pizzu, posypte hoblinkami parmezanu a &erstvou
petrzelkou a podle chuti pokapejte chilli olejem.



Prosciutto a mozzarella buffalo

Ingredience

50 g rajéatové oméacky na pizzu (passata)
55 g tenkych platkd Sunky prosciutto

30 g Cerstvé mozzarelly buffalo (z buvoliho
mléka), natrhané na kousky

Extra panensky olivovy olej

Postup

Rozetfete passatu doprostied tésta

a krouzivym pohybem roztirejte smérem ven,
dokud nebude vrstva rovnomérna. Nahrubo
natrhejte mozzarellu buffalo na kousky velké
jako jedno sousto a rovnomérné rozprostrete
po celé zékladné. Rozprostiete nakrajené
prosciutto po celé zakladné.

Nasunte pizzu na kdmen na pizzu a pecte
pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska
hnédavé zbarveni, a v poloviné pedeni ji
obratte o0 180 °. Po upeceni vyjméte z pece
na pizzu a pred podavanim pokapejte
olivovym olejem.

Neapolska

Ingredience

4 zice rajéatové oméacky na pizzu (passata)
60 g mozzarelly

8 kaparu nakladanych v soli

5 oliv

4 filety z anéovicek

2 Izice olivového oleje

4 listy bazalky

1 ¢ajova lzicka oregana

1 strouzek esneku, oloupany a
nasekany najemno

Postup

Slané kapary omyjte, nejméné na 1 hodinu
namocte do vody a vodu pak slijte.
Osmahnéte ¢esnek v 1 Izici olivového oleje,
dokud nebude lehce zlatavy, a vmichejte do
passaty. Rozetfete omacku doprostred tésta
a krouZivym pohybem roztirejte smérem
ven, dokud nebude vrstva rovnomérna.
Posypte oreganem a pokapejte zbyvajicim
olivovym olejem. Rozlozte olivy, kapary,
ancovicky a listky bazalky rovnomérné

na pizzu a nahoru rozsypte mozzarellu.
Nasunte pizzu na kdmen na pizzu a pecte
pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska
hnédavé zbarveni, a v poloviné peceniji
obratte 0 180 °.
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+ELECTR'C : Ingredience

50 g raj¢atové oméacky na pizzu (passata)

60 g syra mozzarella, nakrajeného na tenké platky
4 natrhané listy bazalky

1 Izice olivového oleje

Postup

Lzici naberte passatu do stfedu pizzy a rozetiete ji
zadni stranou lzice. Na vr§ek nakapejte olivovy olej

a rovnomérné rozprostrete mozzarellu a listy bazalky.
Nasurite pizzu na kdmen na pizzu a peéte pizzu

1 minutu nebo dokud pizza neziskd hnédavé zbarveni,
a v poloviné peceni ji obratte o 180 °.

T¥i syry

Ingredience

140 g strouhaného syra ¢edar

55 g syra Brie

30 g studeného syra Gruyére na hoblinky

2 1zicky drceného Cesneku
Chilli vlo¢ky na posypani

é pizzy

-

k

[ 3V 4

Postup

Rovnomérné rozetrete syr cedar a ¢esnek na zakladnu
pizzy. Nasurite pizzu na kdmen na pizzu a pecte pizzu

1 minutu nebo dokud pizza neziskd hnédavé zbarveni,
a v poloviné peceni ji obratte o 180 °. Po upeceni
preneste pizzu na krajeci prkénko a usporadejte malé
odstépky syra Brie. Pomoci $krabky na zeleninu navrch
vytvorte hoblinky ze syra Gruyére. Dochutte Spetkou
chilli vlocek.
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Puttanesca

Ingredience

256 g rajéatové omacky na pizzu (passata)
80 g mozzarelly natrhané na kousky

6-8 oliv

3 natrhané listy bazalky

1 chilli papricka, jemné nakrajena

Y2 strouzku ¢esneku, jemné nasekana

2 |zice olivového oleje

4 1zicky solenych kapartd

Y zicka suSeného oregana

Cerny pepf

Postup

Slané kapary nejméné na 1 hodinu namocéte
do vody a vodu pak slijte. Na panvi opecte
Cesnek, chilli, kapary a olivy na 1 Izici
olivového oleje, dokud ¢esnek nezaéne
hnédnout. Rozetfete polovinu passaty do
stfedu tésta a pracujte krouzivym pohybem
smé&rem ven, dokud nebude rovhomérné
rozetfend. Pridejte mozzarellu, posypte
oreganem a pokapejte olivovym olejem.
Nasurite pizzu na kdmen na pizzu a pecte
pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska
hnédavé zbarveni, a v poloviné pecen ji
obratte 0 180 °. Po upeceni vyjméte pizzu

z pece na pizzu a pridejte osmahnutou smés
a bazalku na pecenou pizzu a dochutte
mletym &ernym pepiem.

Syrovy ¢esnekovy chléb

Ingredience

Parmezan, strouhany (podle chuti)
Mozzarella, strouhand (podle chuti)
2 strouzky ¢esneku, rozdrcené

2 |zice soleného mésla, zméklého
Sdl a pepr podle chuti

Postup

V misce smichejte ¢esnek a méslo. Na
horni ¢ast tésta rozetfete maslo a cesnek,
poté posypte parmazdnem a mozzarellou
a okorerite. Nasurite pizzu na kdmen

na pizzu a pecte pizzu 1 minutu nebo
dokud pizza neziskd hnédavé zbarveni,

a v poloviné peceni ji obratte o 180 °. Po
upeceni vyjméte pizzu z pece na pizzu

a pred podévanim osolte a opepfete.
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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968

~skoFicova rolka”
Ingredience

Na skoficovou natérku:

112 g masla, zméklého
85 g hnédého cukru
70 g ovesnych vlocek
3 Izicky skofice

Na smetanovou polevu:

105 g mouckového cukru

57 g smetanového syra o pokojové teploté
4 |zice nesoleného masla

2 1zi¢ky vanilkového extraktu

Postup

V mise smichejte méslo, hnédy cukr, ovesné vlocky

a skofici. Opatrné rozprostrete tenkou vrstvu na pizzu.
V pfipadé potieby posypte dalsim hnédym cukrem.
Nasurite pizzu na kdmen na pizzu a peéte pizzu

1 minutu nebo dokud pizza nezisk& hnédavé zbarveni,
a v poloviné peceni ji obratte o 180 °. Na pfipravu
polevy uslehejte dohromady maslo a smetanovy

syr. Pridejte mouckovy cukr a vanilku a pokapejte
smési pizzu. Pokud je smés na pokapani pfilis hustd,
jednoduse ji mirné zahfejte v mikrovinné troubé.



Dezertni pizza s cokoladovymi €ipsy

Ingredience

230 g smetanového syra

60 g ¢okoladovych cipsa

4 |zice cukru

1 &aj. Izi¢ka vanilkového extraktu

Na stradlovou naplii:

75 g cukru krystal

47 g polohrubé mouky

2 Izice maésla, rozpusténého

2 Izice hnédého cukru

Y4 &aj. 1zicky vanilkového extraktu

Postup

Rovnomérné rozsypte 2 $alku malych ¢okolddovych ipsti na tésto na pizzu. Rozehfejte smetanovy
syr, a jakmile se rozpusti, pridejte 4 polévkové IZice cukru a vanilku. Dobfe promicheijte. Nalijte

smetanovou syrovou smés na tésto a ¢okolddové Cipsy a rovnomérné rozprostrete zadni stranou lzice.

Ozdobte zbyvajicimi ¢okolddovymi ¢ipsy. Na strudlovou nédplii smichejte v mise mouku, cukr

a hnédy cukr. Rozpustte méslo a vanilkovy extrakt a nalijte smés do mouky. Vidlickou spojte vSechny

ingredience. Ve stradlové naplni by se mély utvofit malé hrudky. Posypte pizzu $tridlovou naplni

a nasufte pizzu na kdmen na pizzu. Peéte pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska hnédavé zbarveni,

a v poloviné peceniji obratte o 180 °. Po upeceni vyjméte pizzu z pece na pizzu.
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: - Steak s éernym pepfem
PErRA A s chfestovymi kousky
N ¥

SINCE 1968, Ingredience

2 x 2009 steak z nizkého rosténce (2 cm silny)
1 svazek chfestu, ocistény

2 |zice kanolového oleje

Sil a ¢erny pepf, podle chuti

Postup

Do pece na pizzu vlozte litinovou panev

a predehrejte 4-6 minut.

Zatimco se hlavni jednotka predehfivd, potfete kazdy
steak na vSech stranach ' Izice kanolového oleje,
pak osolte a posypte ¢ernym peprem podle chuti. Ve
zbyvajicim kanolovém oleji promichejte chrest, osolte
a dochutte ¢ernym peprem.

Kdyz je pec pfipravena, vlozte kazdy steak do panve
a vratte ji do pece.

Kazdé 2 minuty steaky obratte a pokradujte v tom,
abyste zajistili, Ze budou uvarené rovnhomérné. Tento
postup provedte trikrét (za celkem 6 minut) a vyjméte
je z pece: takto ziskate stredné propeceny steak.
Zkontrolujte, zda jsou steaky uvarené podle

vasich predstav.

Mezitim vloZzte snitky chfestu do litinové panve a vlozte
je do pece. Pecte 4 minuty nebo dokud se chrest
pred podéavanim neuvafi. lhned podévejte se steaky
a zvolenou omackou.
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Medové lososové filety se
sojovou omackou

Ingredience

2 erstvé filety z lososa

1 limetka (oloupané a odstavnénd)
2 Izice masla

2 Izice medu

2 |zice kanolového oleje

1 Izice Cerstvé petrzelky (nasekané)
2 |zicky sojové omacky

1 1zicka zdzvoru (mletého)

1 1zicka ¢esneku (mletého)

1 1Zicka soli

1 1zi¢ka mletého cerného pepre

Postup

Zatimco se pec predehfivd, spojte véechny
ingredience kromé lososovych filetd a masla
v misce a dobre je promichejte, aby vznikla
marindda. Vlozte filety z lososa do misy

a bohaté potrete marinadou.

Kdyz je pec pfipravena, vlozte lososové filety
do litinové panve a vratte ji do pece.

Pecte lososa celkem 5 minut, pfi¢emz

v poloviné doby jej obratte. Pfed podavanim
zkontrolujte, zda je losos hotovy.

Zatimco se losos pece, nalijte zbyvajici marinaddu
do panvicky, privedte k varu asi na 2 minuty,
pak sundejte z varice, zaslehejte do smési maslo
a vytvorte omacku. Filety ihned podavejte
pokapané oméckou a s vybranou pfilohou.

Citronové vepiové kotlety
na tymianu

Ingredience

2 velké veprové kotlety

6 strouzkd ¢esneku, oloupanych

a nasekanych nadrobno

Y2 citronu, odstavnéného a oloupaného

1 Izice Cerstvych listkd tymidnu, nasekanych
1 Izice olivového oleje

Y2 |zice masla

s 1zicky soli

Ya |Zicky erného pepre

Postup

Zatimco se pec predehfivd, spojte cesnek,
tymidn, olivovy olej, Eerny pepf, sll,
citrénovou $tavu a citrénovou kiru ve

velké mise. Vepfové kotlety bohaté potrete
marinadou a dejte na 20 minut stranou.
Kdyz je pec pfipravena, vlozte veprové kotlety
do litinové panve a vratte ji do pece. Po

4 minutach opatrné veprové kotlety obratte a
pak pecte jesté 2 minuty.

Vyjméte veprové kotlety, potiete zbyvajici
marinadou a pecte dalsi 2 minuty. Pred
podavanim zkontrolujte, zda jsou veprové
kotlety propecené. lhned podavejte s pfilohou
dle libosti.
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1968 ~ Ingredience

Grilované kure a broskvovy salat
s medovym dijonskym dresinkem

75 g prazenych mandli

50 g Cerstvé rokety

4 kureci prsa

3 broskve, zbavené pecek a nakrajené na klinky
Y, Cervené cibule, oloupané a jemné nasekané
Hrstka Cerstvé bazalky, nasekané

Hrstka Cerstvé maty, nasekané

Sul a pepf podle chuti

Na dresink:

60 ml olivového oleje

2 Izi¢ky balzamikového octa
1 1zi¢ka citronové stavy

1 Izi¢ka dijonské hoicice

Y2 1zicky medu

Spetka soli

Postup

Dejte kuteci prsa do litinové panve a po skonceni
predehfivani panev vlozte do pece.

Po 4 minutach opatrné kufeci prsa obratte a pak peéte
jesté 4 minuty. Zkontrolujte, zda je kufe propecené,
pridejte do panve plétky broskvi a varte dalsi 2 minuty.
Pripravte salét a ihned podavejte pokapany medovym
dijonskym dresinkem.




Poznamky:
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