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“"Wszystkie ilustracje przepiséw wykorzystane w niniejszej
instrukcji obstugi majg wytgcznie charakter pogladowy.
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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.

Ala
viv

O ¢

§



Tabela gotowania

Tabela kamienia do pizzy

Sktadniki Czas gotowania Instrukcje

Pizza 1 min Obré¢ pizze 0 180 ° w potowie
czasu gotowania

Tabela grillowania

Sktadniki Czas gotowania Instrukcje
Stek $rednio wysmazony 6 min Odwracaj co 2 minuty
Piersi z kurczaka 10 min Przewrdé po uptywie potowy

czasu gotowania

Kietbaski 10 min Przewréé¢ po uptywie potowy
czasu gotowania

tosos 5 min Przewréé po uptywie potowy
czasu gotowania

Krewetki krélewskie 4,5 min Potrzasaj naczyniem co 30 sekund

Warzywa 5 min Potrzasaj naczyniem co 30 sekund

Przewodnik: jak przygotowac idealna pizze

Postepujac zgodnie z tymi praktycznymi wskazéwkami, staniesz sie doskonatym pizzaiolo (osoba

przygotowujaca pizze)! Poznasz rézne rodzaje pizzy, ktére mozesz przygotowad za pomoca piekarnika
do pizzy. Dowiesz sig, jakie wyposazenie jest potrzebne do przygotowania pizzy. Opanujesz podstawy
przygotowania swiezego ciasta na pizze i odkryjesz, ktére sktadniki sg najlepszymi dodatkami do pizzy.

Sprzet, z ktérego warto korzystaé

Misa: Przepisy na $wieze ciasto na pizze zwykle wystarczajag dla 4 oséb. Potrzebny do tego jest
niecaty 1 kg ciasta. Misa o pojemnosci 2 litréw idealnie nadaje sie do mieszania sktadnikéw.
Watek: Tradycyjnie Swieze ciasto na pizze jest wyrabiane i rozciggane recznie. Jesli nie masz
doswiadczenia, doskonatym zamiennikiem bedzie twardy, drewniany watek o dtugosci ok.
40-50 cm i $rednicy 5-8 cm.

Waga: Zdecydowanie zalecamy korzystanie z wagi cyfrowej do odmierzania sktadnikéw. S one
niedrogie, a niewielkie rozmiary utatwiaja przechowywanie.

Pojemniki: Po wyrobieniu ciasta nalezy przechowywadé je w drewnianym pojemniku, poniewaz
drewno pochtania wiecej wilgoci ze $wiezego ciasta na pizze niz tworzywo sztuczne. Jedli uzycie
drewnianego pojemnika sprawia problem, mozna uzy¢ pojemnika plastikowego z uszczelniona
pokrywa, aby zapewnic¢ hermetyczng izolacje.

Termometr: Zalecamy korzystanie z elektronicznego termometru z sonda do pomiaru temperatury
$wiezego ciasta na pizze. Taki termometr jest doktadny i prosty w obstudze. Idealna temperatura do
wyrastania ciasta wynosi 27° C.

kyzki: Metalowa tyzka jest potrzebna do odmierzania i rozprowadzania sosu na spodzie pizzy oraz
do skrapiania oliwg po upieczeniu pizzy.
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Przygotowanie swiezego ciasta na pizze

Gtéwnymi sktadnikami, ktére stuzg do przygotowania podstawowego ciasta na pizze,

sg woda, drozdze, maka i sél. W czesci z przepisami znajduja sie sktadniki na trzy rézne
rodzaje ciasta, w tym ciasto bezglutenowe. Zalecane jest przygotowanie ciasta wieczorem
w dniu poprzedzajacym upieczenie pizzy, poniewaz wyrosniecie ciasta moze zajgé ponad
6 godzin. Mozna rowniez przygotowac wiekszg ilo$¢é ciasta — wystarczy zamrozic je i
rozmrozi¢, gdy bedzie potrzebne. Wykonujac sze$¢ prostych czynnosci, przygotujesz
$wieze ciasto na pizze.

KROK 1: Odmierzanie sktadnikéw

Przed rozpoczeciem wyrabiania $wiezego ciasta na pizze nalezy odmierzyé wage
sktadnikéw, a nie ich objetosé. Do doktadnego odmierzaniu sktadnikéw zaleca sie
uzycie cyfrowej wagi kuchenne;j.

KROK 2: Mieszanie sktadnikow

Dodaj drozdze do wody, odstaw na 1 minute, a nastepnie wymieszaj az do rozpuszczenia.
Dodaj uzyskang mieszanke do maki i soli, a nastepnie wymieszaj sktadniki recznie, a nie
maszynowo. Reczne mieszanie sktadnikéw ogranicza ilo$¢ naczyrn do mycia i pozwala
przygotowac spdd do pizzy, ktéry bedzie lekki i chrupigcy. Mieszaj sktadniki jedna reka,
pamietajac o tym, aby siegaé dfonia pod ciasto w celu zmieszania z nim luznej maki.
Uciskaj grudki ciasta kciukiem i palcami tak jak szczypcami, aby zmniejszy¢ rozmiar grudek.
Wyrabiajac ciasto, rozciagnij je i ztéz dwa lub trzy razy. Odstaw ciasto na okoto 15 minut.
KROK 3: Wyrabianie ciasta

Lekko posyp maka powierzchnie robocza. Za pomoca palcédw i kostek ugniataj ciasto przez
ok. 15 minut, rozciggajac je i sktadajgc. Obrédé ciasto o 90 ° i powtdrz czynnosé. Jesli ciasto
przykleja sie do palcéw, zamocz je w odrobinie wody.

KROK 4: Dzielenie i formowanie kulek ciasta

Ostroznie zdejmij ciasto z powierzchni roboczej, ponownie lekko posyp ja maka i potdz na niej
ciasto. Za pomocg noza podziel ciasto na cztery réwne czesci. Uformuj kazda porcje w kulki,
Sciskajac ciasto palcem wskazujgcym i kciukiem, a nastepnie delikatnie uciskajac je w dfoniach.
KROK 5: Odstawienie kulek ciasta do wyrosniecia

Odstawienie kulek ciasta do wyro$niecia sprawia, ze ich objetos$é zwieksza sie. Jest to
spowodowane tym, ze drozdze uwalniaja pecherzyki CO? w ciescie. Ciasto nalezy umiescié
w drewnianym lub hermetycznym pojemniku z tworzywa sztucznego i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej na co najmniej 6 godzin, aby odpowiednio wyrosto.

KROK 6: Rozciagganie ciasta i formowanie pizzy

Zalecamy rozcigganie ciasta na posypanej maka drewnianej desce do krojenia, poniewaz
utatwia to przeniesienie pizzy na kamien, gdy jest gotowa do pieczenia. Nalezy uzy¢
wystarczajacej ilosci maki, aby zapobiec przywieraniu ciasta. Tradycyjnie $wieze ciasto na
pizze jest wyrabiane i rozciggane recznie. Mozna réwniez uzyé watka z twardego drewna.
Rozciagaj ciasto na zewnatrz, aby utworzy¢ duzy okragty spdd (o srednicy nie wiekszej

niz 30 cm w przypadku pieca do pizzy). Upewnij sie, ze spdd ma réwng grubosé na catej
powierzchni i palcami usun wszelkie nieréwnosci. Sciénij ciasto na zewnetrznym brzegu
okragtego spodu i zwiri dwa lub trzy razy do wewnatrz, aby utworzyé brzeg. Im grubsza
krawedz, tym grubsza bedzie chrupigca czesé.



Wybieranie dodatkéw

Jedna z zalet tworzenia domowej pizzy przy uzyciu pieca do pizzy jest mozliwo$¢ wyboru wiasnych
dodatkow. Ponizej wymieniamy najlepsze i najbardziej popularne sktadniki. Wybierz sposréd nich
te, ktdre stworzg Twojg idealna pizze.

Sos do pizzy: Zwykle na spdd pizzy naktadane sg sosy na bazie pomidoréw. Dla uzyskania sosu do
pizzy o bogatym smaku kluczowe znaczenie ma dobra jako$¢ pomidoréw. Najpopularniejszym sosem
pomidorowym jest passata. W czesci ,Przepisy” znajduje sie przepis na pyszna passate z pomidordw,
$wiezej bazylii, czosnku i czerwonej cebuli. Taki sos mozna réwniez naby¢ w wiekszosci supermarketéw.
Ser: Ser jest popularnym dodatkiem na wiekszosci pizz. Tradycyjnie uzywa sie mozzarelli, ricotty,
parmezanu i roquefort, ale do stworzenia idealnej pizzy nadaja sie prawie wszystkie sery. Wyprdébuj
ser stilton, ser kozi, fete i r6zne wedzone sery, aby nadac pizzy rézne smaki.

Uktadanie sktadnikéw na pizzy i przenoszenie jej na kamien do pizzy

Zalecamy rozpoczecie dodawania sktadnikéw na pizze od wybranego sosu. Nastepnie utéz ser,

a na koniec pozostate dodatki. Za pomoca duzej tyzki wlej sos na srodek spodu pizzy i grzbietem
tyzki rownomiernie rozprowadz sos, pozostawiajgc odstep o szerokosci 2% cm miedzy sosem a
krawedzig spodu. To tzw. linia sosu. Dodaj ser na $rodek pizzy i rozprowadz go palcami. Pozostaw
jak najmniej sera na srodku pizzy, poniewaz podczas pieczenia w piecu do pizzy ser topi sie i sptywa
do $rodka. Nie nalezy pozostawiaé odstepu miedzy serem a krawedzig spodu pizzy. Zachecamy
réwniez do zastosowania dodatkdw. Pamietaj tylko, aby dodatkéw nie byto zbyt duzo i aby nie
dodawadé produktéw o duzej zawartosci wody. Zbyt wiele dodatkéw moze obciagzy¢ ciasto podczas
pieczenia, a zbyt duza wilgo¢ moze sprawic, ze ciasto stanie sie mokre. Po dodaniu wszystkich
dodatkéw do pizzy sprawdz, czy ciasto nie przywarto do powierzchni. Jesli uzyta byta drewniana
deska do krojenia, delikatnie potrzasnij nig, aby sprawdzié, czy pizza porusza sie swobodnie. Jesli
pizza lekko przywiera, potrzgsnij jeszcze troche, az sie odklei. Umiesé pizze na kamieniu w piecu
do pizzy, uzywajac specjalnej topatki. Zachowaj ostrozno$é, poniewaz piec do pizzy, a zwtaszcza
kamien, bedzie bardzo goracy.






Przepisy te moga by¢ stosowane do przyrzadzania pysznych klasycznych pizz, pizz
deserowych i pieczywa czosnkowego. Wystarczy wybraé przepis na ciasto i sktadniki,
korzystajac z przepisdéw, ktére Cie zainspirujg. Smacznego!

Przepisy na ciasto

Podczas watkowania ciasta nalezy wzigé pod uwage rozmiar pieca do pizzy. Najlepiej
rozwatkowac ciasto do $rednicy maksymalnie 30 cm.

Klasyczne ciasto na pizze

To ciasto idealnie nadaje sie do przygotowania $wiezej pizzy od zera. Im dtuzej ciasto bedzie
wyrastad, tym lepiej, ale to konkretne ciasto potrzebuje co najmniej 6-8 godzin.

Sktadniki

500 g biatej maki z duza zawartoscig glutenu
350 g wody

15 g drobnoziarnistej soli morskiej

0,3 g suszonych drozdzy

Przygotowanie

Podgrzej wode do temperatury ok. 30-35° C i rozpus$é w niej drobnoziarnistg sél morska. Dodaj
drozdze, odstaw na 1 minute, a nastepnie wymieszaj az do rozpuszczenia. Dodaj mieszanke

do maki i wymieszaj recznie. Uciskaj grudki ciasta kciukiem i palcami tak jak szczypcami, aby
zmniejszy<¢ rozmiar grudek. Wyrabiajac ciasto, rozciggnij je i zt6z dwa lub trzy razy. Odstaw ciasto
na okoto 20 minut, a nastepnie zagniataj je na posypanej maka powierzchni. Umiesé ciasto w
misce lekko wysmarowanej oliwg i przykryj hermetyczng pokrywka. Odstaw na okoto 2 godziny w
temperaturze pokojowej. Na posypanej maka powierzchni podziel ciasto i uformuj kulki réwnej
wielkosci. Potéz je na posypanej maka blasze do pieczenia, przykryj i odstaw na okoto 6 godzin.

Szybkie ciasto na pizze

Przepis ten jest podobny do klasycznego przepisu na ciasto na pizze, ale czas przygotowania
jest krétszy.

Sktadniki

500 g biatej maki z duza zawartoscig glutenu
350 g wody

15 g drobnoziarnistej soli morskiej

0,3 g suszonych drozdzy

Przygotowanie

Ogrzej wode do ok. 38° Ci rozpusé w niej drobnoziarnistg sél morska. Dodaj drozdze,
odstaw na 1 minute, a nastepnie wymieszaj az do rozpuszczenia. Dodaj mieszanke do

maki i wymieszaj recznie. Uciskaj grudki ciasta kciukiem i palcami tak jak szczypcami, aby
zmniejszy¢ rozmiar grudek. Wyrabiajac ciasto, rozciagnij je i ztéz dwa lub trzy razy. Odstaw
ciasto na okoto 20 minut, a nastepnie zagniataj je na posypanej makag powierzchni. Umiesé
ciasto w misce lekko wysmarowanej oliwg i przykryj hermetyczna pokrywka. Odstaw ciasto
do wyrosniecia na okoto %2 godziny w temperaturze pokojowej. Na posypanej maka
powierzchni podziel ciasto i uformuj kulki réwnej wielko$ci. Potéz na posypanej maka blasze
do pieczenia, przykryj je i odstaw na okoto 4 godziny.
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Bezglutenowe ciasto na pizze

Sktadniki

500 g maki bezglutenowej

365 g wody

45 g oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
14 g drobnoziarnistej soli morskiej

1,5 g sody oczyszczonej

0,5 g suszonych drozdzy

Przygotowanie

Podgrzej 300 g wody do temperatury ok. 35° Ci
rozpuscé w niej sél. Dodaj drozdze, odstaw na okoto

3 minuty, a nastepnie wymieszaj az do rozpuszczenia.
Wilej oliwe z oliwek i wymieszaj. Dodaj mieszanke do
maki i sody oczyszczonej i wymieszaj recznie. W razie
potrzeby powoli dodaj wiecej wody — ciasto powinno
by¢ lepkie, ale nie mokre. Po wymieszaniu ciasta
uciskaj grudki kciukiem i palcami tak jak szczypcami,
aby zmniejszyé rozmiar grudek. Wyrabiajac ciasto,
rozciggnij je i ztéz dwa lub trzy razy. Odstaw ciasto na
okoto 30-60 minut. Na powierzchni posypanej maka
bezglutenowa podziel ciasto na 3 réwnej wielkosci
kulki. Owin kazda kulke ciasta folig spozywcza i wtdz
do lodéwki. Kulki ciasta moga by¢ przechowywane w
lodéwce przez okoto 5 dni.

Pomidorowy sos do pizzy
Passata

Sktadniki

8 duzych pokrojonych pomidoréw
2 zgbki czosnku, obrane i posiekane
1 mata czerwona cebula

2 tyzki przecieru pomidorowego

1 tyzka oliwy z oliwek

s tyzeczki czarnego pieprzu
Garstka $wiezych lisci bazylii

Przygotowanie

Lekko podsmaz czerwonga cebule w oliwie z oliwek

do migkkosci. Zmieszaj z pomidorami, czosnkiem,
bazylig i czarnym pieprzem. Umie$é mieszanke w
rondlu i zagotuj. Dodaj przecier pomidorowy i gotuj na
wolnym ogniu przez okoto 10-15 minut do catkowitego
zredukowania. Passata powinna by¢ na tyle gesta, aby
dato sie jg rozsmarowaé na spodzie pizzy. Jedli nie jest,
kontynuuj gotowanie na wolnym ogniu.



Pizza miesna
Nowojorska

Sktadniki

245 g pomidorowego sosu do pizzy (passata)
140 g sera mozzarella, cienko pokrojonego
115 g kietbasy w stylu sycylijskim

55 g sera ricotta

30 g pepperoni, pokrojonej w plasterki

5 podsmazonych zgbkéw czosnku

Do posypania:

Olej z podsmazonych zgbkdéw czosnku
Tarty parmezan i suszone oregano do posypania

Przygotowanie

Utéz ser mozzarella na wierzchu, 6 plastréw blizej brzegu i 1 na $rodku, pozostawiajgc ok.

6,5 cm odstepu od brzegu pizzy. Natéz passate na srodek pizzy i rozsmaruj jg grzbietem tyzki.
Rozmies¢ réwnomiernie plasterki pepperoni, plasterki kietbasy i ser ricotta. Roztéz zgbki czosnku,
a nastepnie skrop pizze olejem czosnkowym. Zsun pizze na kamien i piecz przez 1 minute lub do
czasu przyrumienienia zewnetrznej czesci pizzy, obracajac jg o 180 ° w potowie czasu pieczenia.
Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca do pizzy i posyp wierzch oregano i tartym parmezanem oraz
skrop oliwa czosnkowa.

Z pepperoni i kietbasa
Sktadniki

310 g pomidorowego sosu do pizzy (passata)
285 g sera mozzarella, poszatkowanego

200 g kietbasy

85 g pepperoni pokrojonej w plasterki

Do posypania:

Suszone oregano
Ptatki czerwonej papryki
Oliwa czosnkowa

Przygotowanie

Natdz passate na srodek ciasta i rozsmaruj jg rownomiernie ruchem okreznym na zewnatrz.
Dodaj mozzarelle, nastepnie pepperoni i kietbase, rozktadajac je rownomiernie na sosie
pomidorowym. Zsun pizze na kamien i piecz przez 1 minute lub do czasu przyrumienienia
zewnetrznej czesci pizzy, obracajac jg o 180 ° w potowie czasu pieczenia. Po upieczeniu
wyjmij pizze z pieca do pizzy i posyp wierzch oregano i ptatkami czerwonej papryki oraz
skrop oliwg czosnkowa.
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Z wloskimi klopsikami
Sktadniki

Klopsiki:

200 g sosu pomidorowego (passata)
100 g wotowiny

100 g cieleciny

50 g potttustego boczku

30 g sera parmezan, tartego

1 kromka biatego chleba bez skorki
1 z6ttko

1 zabek czosnku, rozgnieciony

1 tyzka pokrojonej natki pietruszki
sél i pieprz

Pozostate dodatki:

80 g mozzarelli pokrojonej na szes¢ kawatkéw
4 listki bazylii, porwane

1 tyzeczka posiekanej pietruszki

oliwa chili

gars¢ widrkéw parmezanu

Przygotowanie

Aby przygotowaé klopsiki, namocz chleb w zéttku

i rozgnie¢ widelcem. W duzej misce wymieszaj
pozostate sktadniki klopsikéw z chlebem i uformu;j
mate kulki. Na duzej patelni rozgrzej passate, a po
doprowadzeniu do wrzenia dodaj klopsiki i gotuj
przez okoto 8 minut, az do catkowitego ugotowania
klopsikéw. Roztdz klopsiki i rozprowadz passate na
spodzie pizzy. Na gére dodaj ser mozzarella i liscie
bazylii. Zsun pizze na kamien i piecz przez 1 minute
lub do czasu przyrumienienia zewnetrznej czesci
pizzy, obracajac jg o 180 ° w potowie czasu pieczenia.
Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca do pizzy, posyp
parmezanem i $wiezg pietruszka, a nastepnie skrop
oliwg chili do smaku.



Z szynka i serem mozzarella
di bufala

Sktadniki

50 g pomidorowego sosu do pizzy (passata)
55 g drobno pokrojonej szynki

30 g $wiezego sera mozzarella di bufala
porwanego na kawatki

oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia

Przygotowanie

Natéz passate na srodek ciasta i rozsmaruj
ja rbwnomiernie ruchem okreznym na
zewnatrz. Porwij mozzarelle di bufala na
mate kawatki i roztéz réwnomiernie na
spodzie pizzy. Roztéz drobno pokrojona
szynke na spodzie pizzy.

Zsun pizze na kamien i piecz przez 1 minute
lub do czasu przyrumienienia zewnetrznej
czesci pizzy, obracajac jg 0 180 ° w potowie
czasu pieczenia. Po upieczeniu wyjmij pizze
z pieca do pizzy i przed podaniem skrop
oliwa z oliwek.

Neapolitariska

Sktadniki

4 tyzki pomidorowego sosu do pizzy (passata)
60 g sera mozzarella

8 solonych kaparéw

5 oliwek

4 filety anchois

2 tyzki oliwy z oliwek

4 listki bazylii

1 tyzeczka oregano

1 zabek czosnku, obrany i posiekany

Przygotowanie

Umyj solone kapary i namocz w wodzie
przez co najmniej 1 godzineg, a nastepnie
odsgcz. Smaz czosnek w 1 tyzce oliwy z
oliwek do uzyskania lekko ztotego koloru, a
nastepnie wymieszaj z passata. Natéz sos na
$rodek ciasta i rozsmaruj go réwnomiernie
ruchem okreznym na zewnatrz. Posyp
oregano i skrop reszta oliwy z oliwek. Roztéz
réwnomiernie oliwki, kapary, anchois i

liscie bazylii na pizzy i rozrzu¢ mozzarelle na
wierzchu. Zsun pizze na kamien i piecz przez
1 minute lub do czasu przyrumienienia
zewnetrznej czesci pizzy, obracajac jg o

180 ° w potowie czasu pieczenia.
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PErRAO o Margherita
PUPURMMRRRE Skiadniki

50 g pomidorowego sosu do pizzy (passata)

60 g sera mozzarella, pokrojonego na cienkie plasterki
4 listki bazylii, porwane

1 tyzka oliwy z oliwek

Przygotowanie

Natdz passate na srodek pizzy i rozsmaruj ja
grzbietem tyzki. Skrop oliwg z oliwek i réwnomiernie
roztéz ser mozzarella i liscie bazylii. Zsun pizze

na kamien i piecz przez 1 minute lub do czasu
przyrumienienia zewnetrznej czesci pizzy, obracajac
ja 0 180 ° w potowie czasu pieczenia

Z trzema serami

Sktadniki

140 g sera cheddar, poszatkowanego
55 g sera Brie

30 g sera Gruyére, w ptatkach

Y2 tyzeczki czosnku, rozgniecionego
ptatki chili do posypania

Przygotowanie

Roztéz réwnomiernie ser cheddar i czosnek na spodzie
pizzy. Zsun pizze na kamien i piecz przez 1 minute lub
do czasu przyrumienienia zewnetrznej czesci pizzy,
obracajac jg 0 180 ° w potowie czasu pieczenia. Po
upieczeniu przenies$ pizze na deske do krojenia i roztéz
mate kawatki sera Brie. Na wierzch zetrzyj ser Gruyére,
korzystajac z obieraka do warzyw. Na koniec dodaj
szczypte ptatkdw chili.
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Puttanesca

Sktadniki

256 g sosu pomidorowego (passata)
80 g sera mozzarella, porwanego

6-8 oliwek

3 listki bazylii, porwane

1 chili, drobno pokrojona

Y4 zgbka czosnku, drobno pokrojonego
2 tyzki oliwy z oliwek

4 tyzeczki solonych kaparow

Y2 tyzeczki suszonego oregano

pieprz czarny

Przygotowanie

Namocz solone kapary w wodzie przez co
najmniej 1 godzine, a nastepnie odsacz.
W rondelku podsmaz czosnek, chili,
kapary i oliwki w 1 tyzce oliwy z oliwek,
do zbrgzowienia czosnku. Natéz potowe
passaty na srodek ciasta i rozsmaruj

ja rbwnomiernie ruchem okreznym

na zewnatrz. Dodaj mozzarelle, posyp
oregano i skrop oliwg z oliwek. Zsun pizze
na kamien i piecz przez 1 minute lub do
czasu przyrumienienia zewnetrznej czesci
pizzy, obracajac jg 0 180 ° w potowie
czasu pieczenia. Po upieczeniu wyjmij
pizze z pieca do pizzy i dodaj mieszanke
przygotowang w rondlu oraz bazylie, a
nastepnie mielony pieprz czarny.

Serowy chleb czosnkowy

Sktadniki

ser parmezan, tarty (do smaku)
ser mozzarella, tarty (do smaku)

2 zabki czosnku, rozgniecione

2 tyzki miekkiego solonego masta
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

W misce wymieszaj czosnek z mastem.
Rozprowadz masto i czosnek na ciescie,

a nastepnie posyp parmezanem i serem
mozzarella oraz przypraw do smaku. Zsun
pizze na kamien i piecz przez 1 minute

lub do czasu przyrumienienia zewnetrznej
czesci pizzy, obracajac jg 0 180 ° w potowie
czasu pieczenia. Po upieczeniu wyjmij z
pieca do pizzy i przed podaniem przypraw
solg i pieprzem.
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PETRA

ELECTRIC

SINCE 1968 .-
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Cynamonowa pizza deserowa
Sktadniki

Pasta cynamonowa:

112 g miekkiego masta
85 g brazowego cukru
70 g ptatkéw owsianych
3 tyzeczki cynamonu

Na polewe z serem $mietankowym:

105 g cukru pudru

57 g sera $mietankowego, w temperaturze pokojowe;j
4 tyzki niesolonego masta

s tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie

W misce zmieszaj masto, brazowy cukier, ptatki
owsiane i cynamon. Rozprowadz cienkg warstwe na
spodzie pizzy. W razie potrzeby posyp dodatkowo
brazowym cukrem. Zsun pizze na kamien i piecz przez
1 minute lub do czasu przyrumienienia zewnetrznej
czesci pizzy, obracajac jg 0 180 ° w potowie czasu
pieczenia. Aby przygotowac polewe, ubij masto z
serkiem $mietankowym. Dodaj cukier puder i wanilig,
nastepnie skrop pizze. Jedli polewa jest zbyt gesta,
podgrzej jg nieco w kuchence mikrofalowe;j.



Czekoladowa pizza deserowa

Sktadniki

230 g sera $mietankowego

60 g widrkéw czekoladowych

4 tyzki cukru

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Kruszonka:

75 g cukru granulowanego

47 g maki uniwersalnej

2 tyzki roztopionego masta

2 tyzki brazowego cukru

Y4 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie

Réwnomiernie rozsyp ¥z filizanki drobnych widrkéw czekoladowych na ciescie do pizzy. Podgrzej
serek $mietankowy do momentu, az zacznie sie roztapiaé, a nastepnie dodaj 4 tyzki cukru i
wanilie. Dobrze wymieszaj. Rozlej kremowa mieszanke na ciasto i widrki czekoladowe, a nastepnie
réwnomiernie rozprowadz grzbietem tyzki. Na gorze roztéz reszte widrkéw czekoladowych. Aby
przygotowad kruszonke, w misce wymieszaj make, cukier i bragzowy cukier. Roztop masto i ekstrakt
waniliowy i wlej do mieszanki maki, uzywajac widelca, aby potaczy¢ wszystkie sktadniki. W trakcie
mieszania powinny pojawi¢ sie drobne grudki. Posyp pizze kruszonka, zsun na kamien do pizzy

i piecz przez 1 minute lub do przyrumienienia zewnetrznej czesci pizzy, obracajacjg o 180 ° w
potowie czasu pieczenia. Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca do pizzy
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Stek z czarnym pieprzem i szparagami

Sktadniki

2 x 200 g poledwicy (o grubosci 2 cm)
1 peczek szparagdw (oczyszczonych)
2 tyzki oleju rzepakowego

Séli pieprz czarny do smaku

Przygotowanie

Umiesc¢ zeliwng patelnie w piecu do pizzy i rozgrzewa;j
przez 4-6 minut.

Podczas podgrzewania modutu gtéwnego posmaru;j
kazdy stek s tyzki oleju rzepakowego, a nastepnie
przypraw solg i pieprzem czarnym do smaku. Wrzu¢
fodygi szparagdw do reszty oleju rzepakowego, a
nastepnie przypraw sola i pieprzem.

Gdy piec bedzie gotowy, umies¢ steki na patelni i wtoz
je do pieca.

Co 2 minuty przewracaj steki i obracaj je, aby upiekly
sie rownomiernie. Wykonaj te czynnosc trzy razy
(tacznie 6 minut) i wyjmij z piekarnika, aby uzyskac
$rednio wypieczone steki. Sprawdz, czy steki sa
upieczone w zadany sposdb.

W miedzyczasie umiesc pedy szparagéw w zeliwnej
patelni i wtéz do pieca. Piecz przez 4 minuty lub do
czasu, az szparagi beda dobrze upieczone. Podawaj
natychmiast ze stekami i wybranym sosem.



Filety z fososia z soja i miodem

Sktadniki

2 $wieze filety z fososia

1 limonka (starta skérka i wycisniety sok)
2 tyzki masta

2 tyzki miodu

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzka $wiezej pietruszki (siekanej)

2 tyzeczki sosu sojowego

1 tyzeczka imbiru (mielonego)

1 tyzeczka czosnku (mielonego)

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu

Przygotowanie

Podczas nagrzewania pieca wymieszaj w misce
wszystkie sktadniki oprécz filetéw z tososia i
masta, aby przygotowadé marynate. Wtéz filety
z tososia do miski i obficie pokryj je marynata.
Gdy piec bedzie gotowy, umiesc filety z
tososia w zeliwnej patelni i wtéz do pieca.
Piecz tososia przez 5 minut, przewracajgc w
potowie czasu pieczenia. Przed podaniem
sprawdz, czy tosos jest upieczony.

Podczas pieczenia fososia wlej reszte marynaty
do matego rondla i gotuj przez okoto 2 minuty,
a nastepnie zdejmij z ognia i wymieszaj z
mastem, aby przygotowac sos. Podawaj
natychmiast z sosem i wybranymi dodatkami.

Kotlety wieprzowe z cytryna
i tymiankiem

Sktadniki

2 duze kotlety wieprzowe

6 zgbkdéw czosnku, obranych i zmielonych
% cytryny, obrana skérka i wycisniety sok
1 tyzka swiezych lisci tymianku, mielonych
1 tyzka oliwy z oliwek

Y2 tyzki masta

Y2 tyzeczki soli

Y4 tyzeczki czarnego pieprzu

Przygotowanie

Podczas nagrzewania pieca wymieszaj w

duzej misce czosnek, tymianek, oliwe z oliwek,
czarny pieprz, sél, sok z cytryny i skérke z
cytryny. Obficie pokryj kotlety wieprzowe
marynatg i odstaw na 20 minut.

Gdy piec bedzie gotowy, umiesé kotlety
wieprzowe w zeliwnej patelni i wtéz do pieca.
Po 4 minutach ostroznie odwrdé kotlety
wieprzowe i piecz przez kolejne 2 minuty.
Wyjmij kotlety wieprzowe i posmaruj je reszta
marynaty, nastepnie piecz przez kolejne

2 minuty. Przed podaniem sprawdz, czy kotlety
wieprzowe sg upieczone. Podawaj natychmiast
z wybranymi dodatkami.
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Satatka z grillowanego kurczaka i
brzoskwini z sosem miodowym z
musztarda Dijon

Sktadniki

75 g pieczonych migdatéw

50 g swiezej rukoli

4 piersi z kurczaka

3 brzoskwinie, bez pestek i pokrojone w kliny

2 czerwonej cebuli, obranej i drobno posiekanej
Garstka $wiezej bazylii, mielonej

Garstka $wiezej miety, mielonej

Séli pieprz do smaku

Sos:

60 ml oliwy z oliwek

2 tyzeczki octu balsamicznego
1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka musztardy Dijon

2 tyzeczki miodu

Szczypta soli

Przygotowanie

Umies¢ piersi z kurczaka na zeliwnej patelni i wtéz do
rozgrzanego pieca.

Po 4 minutach przewrdé piersi z kurczaka i piecz przez
kolejne 4 minuty. Sprawdz, czy kurczak jest upieczony
i dodaj plasterki brzoskwin na patelnie, a nastepnie
gotuj przez kolejne 2 minuty.

Przygotuj satatke i podawaj tuz po skropieniu sosem
miodowym z musztarda Dijon.



Uwagi:
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