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“A hasznélati Utmutatdban a receptekrdl késziilt
képek csupan illusztracidként szolgélnak.
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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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Siitési tablazat

Pizzakéotablazat
Hozzavalé Siitési idé Elkészités
Pizza 1 perc A sités felénél 180 fokkal
forditsa el a pizzat
Grillezési tablazat
Hozzavalé Siitési id6 Elkészités
Kézepesen atsiitott steak 6 perc 2 percenként forditsa meg
Csirkemell 10 perc A sttés felénél forditsa meg
Kolbész 10 perc A sttés felénél forditsa meg
Lazac 5 perc A siités felénél forditsa meg
Garnélarédk 4 és fél perc 30 mésodpercenként razza
meg a serpenydét
Z5ldség 5 perc 30 masodpercenként razza
meg a serpenydt

Utmutaté a tokéletes pizza elkészitéséhez

Kévesse ezeket a praktikus tanacsokat, és legyen On a tokéletes pizzaiolo (pizzamester)! Fedezze
fel a kilonféle tipusu pizzakat, amelyeket a pizzasitével készithet, ismerje meg, milyen eszkdzoket
kell készenlétben tartania, fejlessze mesteri szintre a friss pizzatészta készitésének alapjait, és fedje
fel, milyen hozzéavalékbdl vélhat a legjobb pizzafeltét.

Hasznos eszk6zdk

Tal: A friss pizzatésztat hasznélé receptek altaldban 4 személy szamara elegendé ételt biztositanak
1 kg-nél kevesebb tésztaval. A hozzavaldk dsszekeveréséhez egy 2 literes keverdtal ideélis.
Sodréfa: A friss pizzatésztat hagyomanyosan kézzel gyurjak és nyujtjak. Ha még tapasztalatlan,
akkor egy keményfabol késziilt, 40-50 cm hosszisagu és 5-8 cm vastagsagu sodrofa lehet a
tokéletes helyettesitd.

Mérleg: Javasoljuk, hogy digitélis mérleg hasznélataval mérje le a hozzavalék tomegét. Alacsony
aron beszerezhetdk, és kompakt méretiknek készénhetSen kénnyen tarolhatdk.

Taroléedények: Egy fa téroléedényt érdemes hasznalni a friss tésztagolydk kelesztésére, mivel ez a
mianyaghoz képest tobb nedvességet sziv fel a friss pizzatésztabdl. Ha nincs lehetdsége fa taroldedényt
hasznélni, lezart fedelli manyag edényt is hasznélhat, hogy biztositott legyen a légmentes zaras.
H6éméré: Javasolt digitdlis maghdmérdt hasznélni a friss pizzatészta hémérsékletének ellendrzésére.
Pontosak, a hasznalatuk pedig egyszer(. A tészta kelesztéséhez tokéletes hEmérséklet 27 °C.
Kanalak: Fémkanalra lesz szlikség a szdsz kiméréséhez és a pizzatésztan vald eloszlatasahoz,
valamint a kisilt pizza olajjal valé meglocsolasdhoz.
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Friss pizzatészta készitése

Az egyszer(i pizzatészta készitéséhez szlikséges hozzavaldk a kdvetkezdk: viz, élesztd, liszt és
sé. A receptekben harom kilonbdzd tipusu tészta hozzavaldit taldlja meg, a gluténmentes
tésztdt is beleértve. A tésztat érdemes a pizzasités elétti este elkésziteni, mivel a tészta
kelesztése tdbb mint 6 érat is igénybe vehet. Hasznos lehet a tésztat nagy mennyiségben
elkésziteni; egyszerlien fagyassza le, ha mar elkészilt, majd olvassza ki, amikor szeretné
felhasznélni. Kévesse a kdvetkezd hat egyszer(i 1épést a friss pizzatészta elkészitéséhez.

1. LEPES: A hozzéaval6k kimérése

Miel&tt nekilat a friss pizzatészta elkészitésének, a hozzévaldkat a témeglk, ne pedig a
térfogatuk szerint mérje ki. A hozzavaldk pontos méréséhez javasoljuk a digitélis konyhai
mérleg hasznélatat.

2. LEPES: A hozzévalék 6sszekeverése

Adja hozz4 az élesztét a vizhez, pihentesse 1 percen &t, majd kevergesse, amig fel nem
oldédik. Adja hozzé ezt a nedves keveréket a liszthez és a séhoz, majd kézzel (ne géppel)
dolgozza &ssze. A tészta kézzel torténd gydrasa minimélisra csdkkentheti a mosogatast, és
kénny(l és ropogds pizzatésztat készithet. Egy kézzel dolgozza dssze a hozzévaldkat, tigyelve,
hogy a tészta alé nyuljon, és a tal aljan 1évé Gsszes lisztet beledolgozza. Az ujjbegyével csipje
Ossze a tésztacsomokat, ezéltal csdkkentve a csomok méretét. Két-harom alkalommal nydjtsa
ki, majd hajtsa 6ssze a tésztat. Pihentesse korilbelll 15 percen &t.

3. LEPES: Dagasztas

Enyhén lisztezze be a munkafellletet. Az ujjbegyei és az dkle hasznalataval gyurja
korulbeltl 15 percen &t a tésztat Ggy, hogy kinyujtja, majd dsszehaijtja. Forditsa el

90 °-kal a tésztat, és ismételje meg a m(iveletet. Ha a tészta hozzdragad az
ujjbegyeihez, martsa bele Sket egy kis vizbe.

4. LEPES: A tészta elosztasa és golyok formazasa

Ovatosan tavolitsa el a tésztat a munkafeliiletrdl, enyhén lisztezze be ismét a munkafeliletet,
és helyezze ra a tésztat. Egy kés hasznélatéval ossza fel négy egyenld méretl adagra a tésztat.
Mindegyik részbdl forméazzon golyét Ggy, hogy megfogja a mutatd- és hivelykujjaival, majd a
tésztat a két tenyere kozott gorgeti korkdrés mozdulatokkal, gyengéd nyomast kifejtve.

5. LEPES: A tésztagolyok kelesztése

A tésztagolydk mérete a kelesztésiik sordn megnd. Ez abbdl adddik, hogy az éleszts
CO2-buborékokat bocséat ki a tésztan belll. A tésztat a sikeres kelesztéshez vagy fabdl
késziilt, vagy légmentesen zaré mianyag edénybe kell helyezni, és legaldbb 6 6réan at
szobah&mérsékleten kell &lini hagyni.

6. LEPES: A tészta pizzava nyijtasa

Javasolt a tésztat j6| meglisztezett fa vagddeszkara helyezni, mivel ezéltal kénnyebb

lesz &thelyezni a pizzét a pizzakére, amikor készen &ll a stitésre. Ugyeljen, hogy a tészta
leragadasanak megel&zése érdekében elegendd lisztet hasznéljon. A friss pizzatésztat
hagyomanyosan kézzel gyurjak és nyujtjak. Emellett keményfabdl készilt sodrofat is
hasznélhat. Kifelé irdnyulé mozdulatokkal nydjtsa ki a tésztat, hogy nagy méretd, kér alakd
alap j6jjon létre (amely nem nagyobb 31 cm-nél, azaz a pizzasiité méreténél). Ellendrizze,
hogy a tészta egyenletes vastagsagu-e; ehhez hasznélja az ujjbegyeit, és egyengesse el a
csomdkat. Csippentse 6ssze a tésztat a kor alaku tésztaalap szélénél, és gdrgesse befelé
kétszer-hdromszor a perem létrehozdsdhoz. Minél vastagabb a perem, annél ropogdsabb
lesz a pizza széle.



A feltétek kivalasztasa

A pizzasUt8ben, sajat magunk éltal készitett pizza egyik elénye az, hogy mi vélaszthatjuk ki a feltéteket.
Aldbb lathaté a legjobb és legnépszerlibb feltétek felsorolasa a tokéletes pizza elkészitéséhez.
Pizzaszész: A pizzék alapjaként jellemz&en paradicsomalapl szészokat hasznalnak. A

jé min8ségl paradicsom kulcsfontossdgu tényezd a gazdag izvildgu pizzaszdészhoz. A
legnépszerlbb paradicsomszdsz a passata; ennek elkészitése megtaldlhatéd a ,Receptek”

cim( szakaszban, amelyhez paradicsomra, friss bazsalikomra, fokhagymara és lilahagymaéra van
szlikség. A legtdbb szupermarketben készen is megvéasérolhaté.

Sajt: A sajt a legtobb pizza esetében gyakori feltét. Hagyomanyosan mozzarellat, ricottat,
parmezant és roquefort sajtot hasznélnak, de szinte minden sajt hozzajarulhat a tokéletes pizza
elkészitéséhez. Prébélkozzon Stiltonnal, kecskesaijttal, fetaval és kuldnféle fustolt sajtokkal a
kilonb6z4 izvildgok eléréséhez.

A pizza feltéteinek felhelyezése és a pizza athelyezése a pizzakére

Amikor hozzavaldkat tesz a pizzatésztéra, javasolt a kivalasztott szdsszal kezdeni, majd a sajtot
raszémi, végll pedig a tovabbi feltéteket felhelyezni. Egy nagy méret( kanél hasznéalataval dntse
a szoszt a pizza kézepére, majd a kandl hatuljaval oszlassa el egyenletesen, és egy 2%z cm-es savot
hagyjon szabadon a pizzatészta szélénél; ennek az elnevezése a perem. Helyezze a sajtot a pizza
kdzepére, majd az ujjbegyeit hasznalva oszlassa el kifelé haladva. A lehetd legkevesebb sajtot
hagyja a pizza kézepén, mivel a sajt siilés kdzben a pizza kdzepe felé fog olvadni a pizzasitében.
Ne hagyjon rést a sajt és a pizzatészta széle kozott. Elje ki a kreativitésat, és helyezzen tovabbi
feltéteket a pizzara. Ovatosan jarjon el, nehogy tul sok feltétet tegyen r4, illetve ne helyezzen

rd magas viztartalmdu feltéteket. A tdl sok feltét elnehezitheti a tésztat stlés kozben, a tul sok
nedvesség miatt pedig ragacsossa valhat a tészta. A feltétek rahelyezése utan ellendrizze, hogy
nem ragadt-e hozza a tészta a felllethez. Ha fa vdgddeszkat hasznalt, dvatosan razza meg, igy
ellendrizve, hogy szabadon mozog-e a pizza. Ha a pizza kissé odaragadt, folytassa a rézogatast,
amig meg nem mozdul. Helyezze 4t a pizzat a pizzasitSben |évé pizzakére a pizzalapat
segitségével. Korlltekint&en jarjon el, mert a pizzasitd, kiléndsen a pizzakd rendkivil forrd lesz.






Ezeket a recepteket hasznélhatja izletes klasszikus pizzak, desszertpizzak és fokhagymas kenyér
készitéséhez. Egyszerlen vélassza ki a hasznélni kivant tésztareceptet, majd dontse el, hogy
milyen feltéteket szeretne rarakni - ehhez inspiraléddjon a mellékelt receptekbdl. J6 étvagyat!

Tésztareceptek

A tészta nyUjtasakor tartsa szem el8tt a pizzasiuté méretét; lehetSleg legfeljebb 31 cm-esre
nyUjtsa ki a tésztat.

Klasszikus pizzatészta

Ez a tészta akkor ideélis, ha az alapoktdl On szeretné a friss pizzat elkésziteni. Minél
tovabb hagyja kelni a tésztat, anndl jobb, de ennek a tésztanak legaldbb kb. 6-8 éréanyi
kelesztésre van szlksége.

Hozzavalék

500 g magas fehérjetartalmu (kenyér)liszt
350 g viz

15 g finom tengeri sé

0,3 g instant élesztd

Elkészités

Melegitse fel a vizet kb. 30-35 °C-ra, és oldja fel benne a finom tengeri sét. Adja hozzé az
élesztét, pihentesse 1 percen at, majd kevergesse, amig fel nem oldédik. Adja hozzé a
liszthez, majd keverje &ssze kézzel. Az ujjbegyével csipje Ossze a tésztacsomokat, ezéltal
csokkentve a csomok méretét. Két-hdrom alkalommal nydjtsa ki, majd hajtsa 6ssze a tésztat.
Hagyja kb. 20 percen &t pihenni a tésztat, majd lisztezett fellleten gyurja at. Helyezze a
tésztdt egy enyhén megolajozott télba, és fedje le |égmentesen zaré tetSvel. Hagyja kb.

2 6rén &t szobahS8mérsékleten kelni. Egy meglisztezett feliileten ossza fel a keveréket, és
formazzon beldle azonos méretl golydkat. Helyezze meglisztezett sitélapra, fedje le ismét,
és hagyja kb. 6 6ran &t kelni.
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Gyors pizzatészta

Ez a recept hasonlit a klasszikus pizzatésztara, de a kelesztése kevesebb idSt igényel.

Hozzavalék

500 g magas fehérjetartalmu (kenyér)liszt
350 g viz

15 g finom tengeri s

0,3 g instant éleszté

Elkészités

Melegitse fel a vizet kb. 38 °C-ra, és oldja fel benne a finom tengeri sét. Adja hozza az élesztét,
pihentesse 1 percen at, majd kevergesse, amig fel nem oldédik. Adja hozza a liszthez, majd
keverje 6ssze kézzel. Az ujjbegyével csipje Ossze a tésztacsomdkat, ezéltal csdkkentve a csomok
méretét. Két-harom alkalommal nydjtsa ki, majd hajtsa Ossze a tésztat. Hagyja kb. 20 percen &t
pihenni a tésztat, majd lisztezett fellleten gydrja at. Helyezze a tésztat egy enyhén megolajozott
talba, és fedje le légmentesen zaré tetSvel. Hagyja korllbelil 1% 6ran at szobahdmérsékleten
kelni. Egy meglisztezett fellleten ossza fel a keveréket, és formazzon beléle azonos méretd
golydkat. Helyezze meglisztezett siitélapra, fedje le ismét, és hagyja kb. 4 éran at kelni.
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Gluténmentes pizzatészta

Hozzavalék

500 g gluténmentes liszt
365 gviz

45 g extrasz(iz olivaolaj
14 g finom tengeri sé
1,5 g szédabikarboéna
0,5 g instant éleszt

Elkészités

Melegitsen fel 300 g vizet kb. 35 °C-ra, és oldja fel
benne a sét. Adja hozzé az élesztét, pihentesse

3 percen &t, majd kevergesse, amig fel nem oldddik.
Ontse hozza az olivaolajat, és keverje meg. Adja

hozz4 a liszthez és a szédabikarbdonéhoz, majd keverje
Ossze kézzel. Sziikség esetén lassan adagolva adjon
hozz4 vizet - a tésztanak ragaddsnak, ugyanakkor

nem nedvesnek kell lennie. Amint a tészta dsszedllt,
az ujjbegyével csipje 6ssze a tésztacsomodkat, ezdltal
csokkentve a csomok méretét. Két-harom alkalommal
nyUjtsa ki, majd hajtsa 6ssze a tésztat. Kb. 30-60 percen
at pihentesse a tésztat. Gluténmentes liszttel megszort
fellleten vagja fel 3 egyenld golydra a tésztat.
Csomagolja mlanyag fdlidba a golydkat, és helyezze
Sket a hiitészekrénybe. Ezek a golydk kb. 5 napon 4t a
hitében tarthatok.

Paradicsomos pizzaszoész
Passata

Hozzavalék

8 nagy méret(i paradicsom, felkockazva

2 gerezd fokhagyma, meghdmozva és felkockazva
1 kis méret( lilahagyma

2 evékanal paradicsompiiré

1 ev8kandl olivaolaj

2 tedskanal fekete bors

Kis maréknyi friss bazsalikomlevél

Elkészités

Ovatosan siisse a lilahagymét az olivaolajban, amig
meg nem puhul. Keverje 6ssze a paradicsommal,
fokhagymaval, bazsalikommal és fekete borssal.

Tegye serpeny8be a keveréket, és hevitse forraspontig.
Keverje hozzé a paradicsompirét, és f&zze lassu tiizén

kb. 10-15 percen &t, amig teljesen be nem s(irlsodik; a
passatanak elég s(rlinek kell lennie ahhoz, hogy el tudja
kenni a pizzatésztadn. Ha még nem elég stir(j, {&zze tovabb.



Husos pizzak
New York-i

Hozzavalék

245 g paradicsomos pizzaszdsz (passata)
140 g vékonyra szeletelt mozzarella sajt
115 g sziciliai kolbasz

55 g ricotta sajt

30 g szeletelt szaldmi

5 sllt fokhagymagerezd

Siités utani meglocsolashoz:

A siilt fokhagymagerezdek slitésébdl visszamaradt olaj
Reszelt parmezan sajt és széritott oregand

Elkészités

Helyezze a tetejére a mozzarellaszeleteket, 6 szeletet a széle mentén, 1 szeletet pedig a
kozepén, és a szélén hagyjon szabadon egy kb. 6,3 cm-es sdvot. Kanéllal szedje a pizzatészta
kézepére a passata szdszt, és a kanal hataval oszlassa el a tésztan.

Rendezze el egyenletesen a szaldmiszeleteket, a kolbéaszszeleteket és a ricotta sajtot. Szérja
ra a fokhagymagerezdeket, majd locsolja meg a fokhagyma olajaval a tetejét. Csisztassa ré
a pizzat a pizzakdre, és slisse 1 percig, vagy amig a pizza széle barnara nem sil, a stitési idé
felénél pedig forgassa el 180 fokkal. Ha elkészilt, vegye ki a pizzét a pizzasiitSbdl, és szérja
meg egy kis oregéndval és reszelt parmezannal, valamint locsolja meg a fokhagyma olajaval.

Szalamis-kolbaszos

Hozzavalék

310 g paradicsomos pizzaszész (passata)
285 g mozzarella sajt, reszelve

200 g kolbész

85 g szeletelt szaldmi
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Siités utani meglocsolashoz:

Széritott oregand
Fliszerpaprika-pehely
Fokhagymaolaj

Elkészités

Kanallal szedje a pizzatészta kdzepére a passata szdszt, és a kanal hataval kifelé haladva
egyenletesen oszlassa el. Helyezze rd a mozzarellat, majd a szaldmit, végll pedig a kolbaszt,
Ugyelve arra, hogy egyenletesen oszoljanak el a paradicsomos alapon. Cslsztassa ré a pizzat
a pizzakdre, és slisse 1 percig, vagy amig a pizza széle barndra nem sil, a sttési id& felénél
pedig forgassa el 180 fokkal. Ha a pizza elkészllt, vegye ki a pizzastut&bdl, és szérja meg egy
kis oregandval, fliszerpaprika-pehellyel, valamint locsolja meg a fokhagyma olajaval.
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Olasz hisgolyoés
Hozzavalék

A hasgolyékhoz:

200 g paradicsomszdsz (passata)

100 g marhahus

100 g borjihus

50 g bacon

30 g reszelt parmezén

1 szelet fehér kenyér, héja nélkdl

1 tojassargaja

1 gerezd zlzott fokhagyma

1 ev8kanal apritott sima levell petrezselyem
Sé és bors

Tovabbi hozzavaldk a feltétekhez:

80 g mozzarella, hat darabra tépve
4 bazsalikomlevél, dsszetépve

1 tedskandl apritott petrezselyem
Chiliolaj

Egy marék parmezansajt-forgécs

Elkészités

A husgolyok elkészitéséhez aztassa be a kenyeret

a tojassargéjaba, majd torje 6ssze villaval. Egy

nagy méret( talban keverje 6ssze a hisgolyd tébbi
hozzavalojat a kenyérrel, majd formézzon beléle kis
golydkat. Nagy méretl serpenyében melegitse fel

a passata szdszt, és amikor rotyogni kezd, helyezze
bele a hisgolydkat, és f8zze kb. 8 percen &t, amig

a husgolyok teljesen meg nem fének. Oszlassa el

a pizzatésztan a hdsgolydkbdl és passata szészbdl

allo keveréket. A tetejére tegye ré a mozzarellat és a
bazsalikomleveleket. Csusztassa ré a pizzat a pizzakdre,
és sUsse 1 percig, vagy amig a pizza széle barnara nem
sul, a sttési id& felénél pedig forgassa el 180 fokkal.
Ha a pizza megsilt, vegye ki a pizzasitébdl, szérja

ré a parmezanforgacsokat és a friss petrezselymet a
tetejére, és locsolja meg izlés szerint chiliolajjal.



Prosciuttéval és
bivalymozzarellaval

Hozzavalék

50 g paradicsomos pizzaszdsz (passata)

55 g vékony szeletekre vagott prosciutto

30 g friss bivalymozzarella, darabokra tépve
Extrasz(z olivaolaj

Elkészités

Kanéllal szedje a pizzatészta kdzepére a
passata szdszt, és a kandl hataval kifelé
haladva egyenletesen oszlassa el. Tépje
falatnyi darabokra a bivalymozzarellat, és
oszlassa el egyenletesen a pizzatésztan.
Helyezze ra a vékony szeletekre vagott
prosciuttdt a pizzatésztara.

CsUsztassa ra a pizzat a pizzakdre, és siisse
1 percig, vagy amig a pizza széle barnéra
nem sil, a sttési id& felénél pedig forgassa
el 180 fokkal. Ha a pizza megsiilt, vegye ki
a pizzasiUtébdl, és talalas el6tt locsolja meg
olivaolajjal a tetejét.

Napolyi

Hozzavalék

4 ev8kanal paradicsomos pizzaszdsz (passata)
60 g mozzarella sajt

8 s6s kapribogyd

5 olajbogyd

4 szardellafilé

2 ev&kanal olivaolaj

4 bazsalikomlevél

1 tedskandl oregand

1 hdmozott, apritott fokhagymagerezd

Elkészités

Mossa meg, majd &ztassa legaldbb

1 6rén &t vizben a sés kapribogydkat,
majd csepegtesse le. Sisse meg a
fokhagymat 1 evékanal olivaolajban,
amig vildgos aranyszind nem lesz,

majd keverje bele a passata szészba.
Kanallal szedje a pizzatészta kdzepére a
szdszt, és a kandl hataval kifelé haladva
egyenletesen oszlassa el. Szérja meg
oregandval és a maradék olivaolajjal.
Oszlassa el egyenletesen az olivaolajat, a
kapribogydt és a bazsalikomleveleket a
pizzan, és szorja a tetejére a mozzarella
sajtot. CsUsztassa ré a pizzat a pizzakdre,
és susse 1 percig, vagy amig a pizza széle
barnara nem sl, a sttési id6 felénél pedig
forgassa el 180 fokkal.
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p RA, y Margherita
— ELECTRIC Hozzavalék

50 g paradicsomos pizzaszdsz (passata)

60 g mozzarella sajt, vékony szeletekre vagva
4 bazsalikomlevél, darabokra tépve

1 ev8kandl olivaolaj

Elkészités

Kanéllal szedje a pizzatészta kdzepére a passata
szoszt, és a kandl hataval oszlassa el a tésztan. Locsolja
meg a pizza tetejét olivaolajjal, és oszlassa el rajta
egyenletesen a mozzarellat és a bazsalikomleveleket.
CsUsztassa ra a pizzat a pizzakdre, és slisse 1 percig,
vagy amig a pizza széle barnara nem sil, a siitési idé
felénél pedig forgassa el 180 fokkal

Haromsajtos

k

”

Hozzavalék

140 g cheddar sajt, reszelve

55 g Brie sajt

30 g Gruyére sajt hidegen, forgacsolashoz
Y5 tedskandl zizott fokhagyma

Chilipehely a meghintéshez

[ 3V 4
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Elkészités

-

Egyenletesen oszlassa el a cheddar sajtot és a
fokhagymat a pizzatésztan. Csusztassa ra a pizzat

a pizzakdre, és slisse 1 percig, vagy amig a pizza
széle barndra nem sil, a sttési id& felénél pedig
forgassa el 180 fokkal. Ha a pizza megsiilt, tegye &t
egy vagddeszkara, és helyezze el rajta a kis szeletekre
végott brie sajtot. Zoldséghamozé hasznélataval
forgacsolja a tetejére a Gruyére sajtot. Végezetl
szorjon ra egy csipetnyi chilipelyhet.

Veget




Puttanesca

Hozzavalék

256 g paradicsomos pizzaszdsz (passata)
80 g mozzarella sajt, tépve

6-8 olajbogyd

3 bazsalikomlevél, tépve

1 chili, vékony szeletekre vagva

2 gerezd fokhagyma, apréra vagva

2 ev8kandl olivaolaj

4 teadskanal sos kapribogyd

Y5 tedskandl széritott oregénd

Fekete bors

Elkészités

Aztassa vizben a s6s kapribogydkat
legaldbb 1 6ran at, majd csepegtesse

le. Labasban fézze meg a fokhagymat,

a chilit, a kapribogydt és az olajbogydt

1 ev8kanal olivaolajban, amig a fokhagyma
el nem kezd barnulni. Kanallal szedje a
pizzatészta kdzepére a passata felét, és a
kanal hataval kifelé haladva egyenletesen
oszlassa el. Helyezze rd a mozzarellat, egy
kis mennyiségii oregandt, és locsolja meg

egy kevés olivaolajjal. CsUsztassa ra a pizzat

a pizzakdre, és slisse 1 percig, vagy amig
a pizza széle barnédra nem sul, a sutési id8
felénél pedig forgassa el 180 fokkal. Ha
elkésziilt, vegye ki a pizzét a pizzasiitébdl,
tegye ré a kész pizzéra a ldbasban készitett
keveréket, valamint egy kis bazsalikomot,
majd hintse meg 6rélt fekete borssal.

Sajtos-fokhagymas kenyér

Hozzavalék

Reszelt parmezén sajt (izlés szerint)
Reszelt mozzarella sajt (izlés szerint)
2 zdzott fokhagymagerezd

2 ev8kanal lagy sézott vaj

Sé és bors izlés szerint

Elkészités

Keverje dssze egy talban a fokhagymat és a
vajat. Oszlassa el a tészta tetején a vajat és a
fokhagymat, majd szérja meg parmezannal
és mozzarellaval az izesitéshez. CsUsztassa
ra a pizzat a pizzakdre, és susse 1 percig,
vagy amig a pizza széle barnéra nem sdl,

a sutési idé felénél pedig forgassa el

180 fokkal. Ha a kenyér megsiilt, vegye ki

a pizzasUtébdl, és talalas elstt hintse meg
séval és borssal a tetejét.
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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968

X

Fahéjas tekercs desszertpizza
Hozzavalék

A fahéjas krémhez:

112 g lagy vaj
85 g barnacukor
70 g zabpehely
3 teaskanal fahéj

A krémsajtos bevonathoz:

105 g porcukor

57 g szoba-h&mérsékletd krémsaijt
4 ev&kanal sétlan vaj

s tedskanal vaniliakivonat

Elkészités

Egy talban keverje dssze a vajat, a barnacukrot, a
zabpelyhet és a fahéjat. Vékonyan kenje meg vele a
pizzatészta tetejét. Szilkség szerint szérja meg még
tébb barnacukorral. Csisztassa ré a pizzat a pizzakdre,
és susse 1 percig, vagy amig a pizza széle barnara nem
sul, a sUtési idé felénél pedig forgassa el 180 fokkal.

A mézhoz keverje &ssze a vajat és a krémsajtot. Adja
hozza a porcukrot és a vaniliat, és csorgassa a pizzéra.
Ha tul stirli a csorgatashoz, egyszerien melegitse fel
mikrohullamu sttében.



Csokoladépasztillas desszertpizza

Hozzavalék

230 g krémsajt

60 g csokoladépasztilla

4 ev6kanal cukor

1 tedskanal vaniliakivonat

Az édes morzsas feltéthez:

75 g kristalycukor

47 g univerzalis liszt

2 evSkanal olvasztott vaj
2 ev8kanal barna cukor

Y4 tedskanal vaniliakivonat

Elkészités

Szdrja meg egyenletesen a pizzatésztat 2 bogre csokolddépasztilldval. Melegitse fel a krémsaijtot,
amig meg nem olvad, majd adja hozza a 4 evékanal cukrot és a vaniliat. Alaposan keverje el. Ontse

ré a krémsajtos keveréket a tésztara és a csokoladépasztillékra, és egy kanal hatuljaval oszlassa el

egyenletesen. Szérja rd a maradék csokoladépasztillat. Az édes morzsdhoz egy télban keverje 6ssze
a lisztet, a cukrot és a barnacukrot. Olvassza meg a vajat és a vaniliakivonatot, és dntse bele a lisztes

keverékbe, majd villa hasznélataval keverje 6ssze a hozzavaldkat. Az édes morzsas feltétben kis
méretl csomoknak kell kialakulniuk. Szérja meg a pizzat az édes morzsaval, cslsztassa ré a pizzat

a pizzakdre, és slsse 1 percig, vagy amig a pizza széle barndra nem sil, a sttési idé felénél pedig

forgassa el 180 fokkal. Ha a pizza megsiilt, vegye ki a pizzasit&bdl
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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968,

Fekete borsos steak spargaszalakkal

Hozzavalék

2 x 200 g bélszin steak (2 cm vastag)
1 csomag sparga elkészitve

2 ev&kanal repceolaj

Sé és fekete bors, izlés szerint

Elkészités

Helyezzen egy 6ntottvas serpenydt a pizzasitébe, és
melegitse el§ 4-6 percig.

Amig a késziilék elémelegszik, kenje meg a steakeket %2
ev@kanal repceolajjal, majd izlés szerint fliszerezze séval
és fekete borssal. Helyezze a spargaszélakat a maradék
repceolajba, majd fliszerezze séval és fekete borssal.
Amikor a sit8 készen &ll, helyezze a steakeket a
serpeny8be, és helyezze vissza a sttébe.

2 percenként forditsa meg és forgassa el a
steakeket, hogy biztosan egyenletesen siljenek at.
Ezt hdromszor végezze el (6sszesen 6 percen at),
majd vegye ki a siitébdl, hogy kézepesen atsitott
steaket kapjon. Ellendrizze, hogy a steakszeletek a
kivantnak megfelel8 mértékben atsiltek-e.

Koézben helyezze a spargaszalakat az ontétt vas
serpenySbe, majd helyezze a sitébe. Sisse 4 percen
at, amig a sparga at nem sil. Azonnal télalja a
steakszeletekkel és a vélasztott szdsszal.



Szdéjas-mézes lazacfilé

Hozzavalék

2 friss lazacfilé

1 lime (reszelt héja és leve)

2 ev&kanal vaj

2 ev8kandl méz

2 evSkanal repceolaj

1 ev8kandl friss petrezselyem (apritva)
2 tedskanél szdjaszdsz

1 tedskanal gydombér (apritva)

1 tedskanal fokhagyma (apritva)
1 tedskandl sé

1 tedskanal &rolt fekete bors

Elkészités

A sité elémelegitése kdzben a lazac és a vaj
kivételével keverje &ssze a hozzavaldkat egy
talban, és alaposan keverje &ssze Sket a pac
elkészitéséhez. Helyezze a lazacfiléket a talba,
és alaposan kenje be ket a paccal.

Amikor a st készen &ll, helyezze a lazacfiléket
egy Ontdttvas serpenydbe, és tegye a sitSbe.
Sisse 6sszesen 5 percig a lazacot, és a felénél
forditsa meg. Télalas elétt ellendrizze, hogy
atsilt-e a lazac.

A lazac siitése kdzben dntse a maradék pacot
egy kis méret( ldbasba, és korulbelll 2 percen
4t forralja, majd vegye le a tlizhelyrdl, és a szdsz
elkészitéséhez keverje hozza a vajat. Azonnal
talalja a szdsszal és a vélasztott korettel.

Citromos-kakukkfiives karaj

Hozzavalék

2 nagy darab karaj

6 gerezd hamozott és apritott fokhagyma
Y, citrom reszelt héja és leve

1 ev8kanal friss kakukkfiilevél apritva

1 ev8kanal olivaolaj

Y2 evBkanal vaj

s tedskandl so6

4 tedskanal fekete bors

Elkészités

Mikoézben a st elémelegszik, keverje 6ssze
a fokhagymat, a kakukkfivet, az olivaolajat, a
fekete borsot, a sét, a citrom levét és a citrom
héjat. B6ségesen kenje be a paccal a karajt, és
pihentesse 20 percen at.

Amikor a sité készen all, helyezze a karajt

egy Ontdttvas serpenydbe, és tegye a sitSbe.
4 perc elteltével dvatosan forditsa meg a
karajszeleteket, majd slisse Sket tovéabbi 2 percig.
Vegye ki a karajszeleteket, dntse le Sket a
maradék paccal, majd siisse tovabbi 2 percig.
Télalas elétt ellendrizze, hogy atsllt-e a karaj.
Azonnal télalja a vélasztott korettel.
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Grillcsirkés-6szibarackos salata
mézes-mustaros martassal

¢ 3

Hozzavalék

75 g piritott mandula

50 g friss rukkola

4 csirkemell

3 8szibarack (mag nélkiil, gerezdekre vagva)
2 meghdmozott és apréra vagott lilahagyma
Kis marék friss bazsalikom (apritva)

Kis marék friss menta (apritva)

Sé és bors, izlés szerint

A martashoz:

60 ml olivaolaj

2 teadskanal balzsamecet
1 tedskanal citromlé

1 tedskanal dijoni mustar
Y2 tedskanal méz

Egy csipet sé

Elkészités

Az el6melegedés végeztével helyezze a csirkemelleket
egy Ontottvas serpenydbe, és helyezze be a sitSbe.

4 perc elteltével forditsa meg a csirkemelleket, majd
susse Sket tovabbi 4 percig. Ellendrizze, hogy étsilt-e
a csirkehus, majd helyezze az 8szibarackgerezdeket a
serpenyGbe, és tovabbi 2 percig folytassa a sutést.
Allitsa 6ssze a salatat, és azonnal télalja mézes-
mustaros martassal meglocsolva.




Megjegyzések:
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