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Informacje ogélne oraz instrukcje
Zrob autentyczng wtoska pizzg¢ w domu przy pomocy jednej z najstarszych znanych metod - na
kamieniu do pieczenia. Twoja pizza bedzie tak chrupigca jak nigdy dotad.

Dlaczego nalezy uzywac¢ PizzaStone?

Dzigki uzyciu naszego PizzaStone ciasto, ktére otrzymacie bedzie zdecydowanie bardziej
chrupigce, tak jakbyscie korzystali z tradycyjnego pieca, ktéry uwalnia wszystkie naturalne smaki
oraz aromaty. | to wszystko bez ryzyka przypalenia!

Jak dziata PizzaStone?
Miliony mikroskopijnych poréw absorbujg wilgo¢ ciasta, a nastepnie jednolicie dystrybuuja ja
podtrzymujgc wysokg temperature piekarnika, dzieki czemu ciasto bedzie lekkie oraz chrupigce.

Jak uzywaé PizzaStone?

PizzaStone w trakcie uzytkowania bedzie ciemnieé, co jedynie polepszy jego kulinarne wiasciwosci.
PizzaStone mozna uzywac do pieczenia butek, chleba, biszkoptéw, tortilli, rogalikéw, obwarzankéw,
migsa lub ryb oraz wielu innych dan. Do przyrzadzania produktéw mrozonych stuzy karbowana
czes$¢ kamienia, a do swiezych gtadka.

e Ustawi¢ PizzaStone w srodkowej czesci piekarnika.

Przykry¢ powierzchnig papierem do pieczenia aby zapobiec przywieraniu.

Kamien nadaje sie do uzycia na grillu, palniku gazowym oraz w piekarniku.

Nie nalezy smarowac¢ powierzchni kamienia olejem ani innym ttuszczem.

Podczas przyrzagdzania migsa lub ryb, nalezy je owing¢ aluminiowg folig, tak aby wytapiajgcy sie
tluszcz nie dostat sie¢ na powierzchnig kamienia.

¢ Pamietaj aby nigdy nie dotyka¢ nagrzanego kamienia gotymi rekami! Grozi to poparzeniami!

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy umiesci¢ kamienn w Srodkowej czesci piekarnika, nagrzac¢ go,
a nastepnie potozy¢ na nim jedzenie. Podczas przyrzgdzania pizzy temperatura piekarnika powinna
by¢ $rednia!

Konserwacja PizzaStone

Durable and long-lasting, you will love the results these pizza stones will provide.

e Z kamieniem nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie.

¢ Do mycia nie uzywac¢ zadnych detergentéw, jedynie gorgca wode.

e W celu pozbycia sie resztek jedzenia powinno si¢ uzywaé delikatnej szczotki lub fopatki.
Nalezy pamieta¢ o uzywaniu papieru do pieczenia, dzigki ktéremu kamien nie pobrudzi sig, a
przygotowane jedzenie nie bedzie przywiera¢ do powierzchni.




WLOSKA FOCACCIA Z ROZMARYNEM

Skiadniki:

500 g maki, 2 litry mleka, 200 ml wody, 2 tyzeczki posiekanego
rozmarynu, 25 g drozdzy, 1 tyzeczka cukru, 20 g masta lub
oliwy z oliwek, 15 g soli

Przygotowanie:

Mleko wymieszaé z drozdzami oraz cukrem i zostawi¢ na 10 minut. Po ich uptywie do mleka doda¢
reszte sktadnikow, delikatnie wymieszac i wyrobi¢ ciasto. Pozostawi¢ na nieco ponad godzing w
cieptym i suchym miejscu. Po uptywie tego czasu ciasto rozwatkowa¢ na cienki placek i umiesci¢ go
w brytfannie nasmarowanej oliwag. Posypac¢ gruba solg i odstawi¢ na 30 minut. Piec na PizzaStone
w 220°C przez okofo 10-15 minut. Podczas pieczenia spryskiwa¢ woda. Piekarnik nalezy ustawi¢
na funkcje Konwekcja: gérna i dolna grzatka.

BAZA PRAWDZIWEJ WELOSKIEJ PIZZY

Sktadniki:

450 g maki, 25 g Swiezych drozdzy lub dwie torebki drozdzy
w proszku, 1 tyzeczka cukru, 175 ml cieptej wody, 1 tyzeczka
soli, 3-5 tyzek oliwy.

Przygotowanie:

Wymiesza¢ drozdze z cukrem i mlekiem i zostawi¢ na 10 minut. Nastepnie wymiesza¢ wszystko
razem z pozostatymi sktadnikami i wyrobi¢ ciasto. Pozostawi¢ w cieptym i suchym miejscu na 2
godziny. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosé. Uformowac pizze i pozostawi¢ na kolejne 15
minut. Piec na PizzaStone w temperaturze 220°C przez 10-15 minut.

Nadzienie do pizzy:

Neapolitariska: obrane ze skérki pomidory, filety anchois, oliwa z oliwek, oregano,
bazylia i s6l morska..

Margherita: obrane ze skorki pomidory, mozzarella, bazylia, oliwa z oliwek, sél.

Marina: obrane ze skorki pomidory, bazylia, czosnek, oregano, oliwa z oliwek, sol.

W zaleznosci od upodoban mozna dodawac takze krewetki, wedzony boczek, rozmaryn, cebule
oraz rozne rodzaje serow.

Pizze nalezy piec w temperaturze 180°C na gorgcym kamieniu w piekarniku ustawionym na funkcje
Pizza przez okoto 20 minut.



AROMATYCZNE RAVIOLI NADZIEWANE
SEREM | SZPINAKIEM

Sktadniki:

Ciasto: 250 g margaryny, 250 g maki, 250 g sera ricotta, 3 jajka
(z ktérych jedno postuzy do glazurowania), 3 tyzeczki soli.
Filling: 200 g sera ricotta, 300 g szpinaku, brokutéw lub
wedzonego tososia, zgbek czosnku, szczypta soli i pieprzu.

Przygotowanie:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki na ciasto w duzym naczyniu. Zagniecione ciasto pozostawi¢ na
30 minut w lodéwce. Nastepnie rozwatkowac je na placek grubosci 2 mm oraz pokroi¢ na kawatki
o dowolnej formie. Kazdy kawatek napetni¢ farszem.

Przygotowanie farszu: szpinak wraz z czosnkiem ugotowa¢ na parze, odcisng¢ nadmiar wody
i wymieszac z serem ( do farszu z fososiem nalezy zawsze uzywa¢ sera ricotta, tososia w kawatkach
oraz zielonej czgsci dymki). Aby pierozki byty bardziej trwate przed ztgczeniem gorng czesc¢ ciasta
nalezy posmarowac jajkiem oraz dobrze docisng¢ palcami. Mozna takze zakupi¢ specjalng forme
do robienia ravioli, ktéra utatwia ich przygotowanie. Tak przygotowane ravioli nalezy potozyé na
kamieniu pokrytym papierem do pieczenia. Kazdy pierozek powinno si¢ posmarowac¢ za pomocg
pedzelka zmieszanym jajkiem. Piec 20 minut w 180°C ustawiajgc piekarnik na funkcje Tylko grzatka
dolna bez wentylaciji.

PIECZONE ZIEMNIAKI

Skiadniki:

4 Srednie ziemniaki, 30 g mielonej wieprzowiny, 2 cebule
dymki, 30 g startego sera Emmentaler, 4 tyzeczki Smietany, 4
tyzeczki oliwy z oliwek, sol i Swiezo mielony pieprz. Szczypior
do przybrania.

Przygotowanie:
Gotowac¢ ziemniaki w mundurkach przez okofo 6-7 minut, az bedg na wpdét migkkie. Nastgpnie
ostudzi¢ je, przecig¢ na pot, usungé srodek i napetnic farszem.

Przygotowanie farszu:

Zmieszaé wieprzowing z posiekang cebulg, Smietang i startym serem. Dodac sdl i pieprz. Wnetrze
ziemniakéw skropic oliwg, a nastgpnie napetni¢ farszem. Piec w 190°C na PizzaStone we wczesniej
nagrzanym piekarniku ustawionym na funkcje Wentylator i grill

przez okoto 20 minut.



PIECZONY PSTRAG NADZIEWANY
PO SYCYLIJSKU

(porcja dla dwéch oséb)
Sktadniki:

2 srednie pstragi (2x250 g), 10 g masta, 4 listki dzikiego czosnku,
sol, folia aluminiowa do zawinigcia ryb.

Przybranie: 8 szparagéw, 50 g masta, sél ziotowa,

2 zgbki czosnku.

Przygotowanie:

Oczysci¢ ryby, usung¢ tuski. Nastgpnie umy¢ dokfadnie pod biezacg woda oraz osuszy¢. Delikatnie
posoli¢ ryby, nasmarowac je od srodka posiekanymi liSémi czosnku oraz mastem. Zawing¢ ryby w folig¢
aluminiowg i dokfadnie uszczelni¢ po bokach.

Piec w 195°C na PizzaStone we wczesniej nagrzanym piekarniku ustawionym na funkcje Pizza lub
klasycznie na funkcje Konwekcja: gérna i dolna grzatka przez 18 minut. Po upieczeniu zdjg¢ folie,
zaawansowani kucharze moga takze usung¢ skore oraz osci. Podawac¢ z niewielkg iloscig sosu, ktory
powstat podczas pieczenia.

Podawac¢ z pieczonymi ziemniakami, frytkami, biatymi szparagami gotowanymi na parze lub safatg z
cieniutko posiekanym czosnkiem - jest bardzo zdrowy i doskonale smakuje.

Przygotowanie biatych szparagéw:

Ze szparagow zdjgc¢ cienka, gorzka skorke (nie jest to konieczne w przypadku zielonych szparagéw).
Gotowac je w osolonej wodzie przez 6 minut. Osuszy¢ i podawaé z mastem na wierzchu oraz posypane
solg ziotowa. To danie pasuje nie tylko do ryby, ale takze do stekéw lub smazonych jajek.

PIECZONA PIERS INDYKA Z GRZYBAMI
| PARMEZANEM

(porcja dla dwoéch oséb)

Skiadniki:

300 g piersi indyka, 90 g oczyszczonych grzybéw lesnych
(mogg by¢ grzyby hodowlane), Swieza natka pietruszki, sol,
pieprz, 2 duze tyzki oliwy z oliwek lub masta, 30 g parmezanu
w ptatkach, folia aluminiowa do zawijania.

Przygotowanie:

Migso podzieli¢ na dwa réwne kawatki. Przecig¢ piersi indyka wzdtuz na potéwki, posypac solg oraz
wypetni¢ ptatkami parmezanu i grzybami. Resztg grzybéw utozy¢ na migsie i posypaé pieprzem.
Posypac¢ pietruszka oraz pola¢ oliwg z oliwek. Catos¢ zawing¢ w foli¢ aluminiowag. Piec w 190°C na
PizzaStone we wczesniej nagrzanym piekarniku ustawionym na funkcje Pizza lub klasycznie na funkcje
Konwekcja: gérna i dolna grzatka przez okoto 30 minut. Podawa¢ na talerzu na wp6t rozwinigte z folii.
Mozna przybra¢ pietruszka.



WOLOWINA WELLINGTON
(porcja dla 4-6 oséb)

Sktadniki:

900 g wotowiny, 1 opakowanie ciasta francuskiego, 55 g szynki
typu Prosciutto (pokrojonej w cieniutkie plasterki), 1 zéttko, sél
morska, Swiezo zmielony pieprz.

Przygotowanie:

Mieso oproszy¢ solg i pieprzem. Nastgpnie na rozgrzang patelnie wla¢ odrobineg oliwy z oliwek
i przysmaza¢ migso z kazdej strony, az si¢ zarumieni. Ostudzi¢. Nastepnie rozwatkowac¢ ciasto
francuskie, potozy¢ na nim plastry szynki, a na nich ostudzong wotowing. Cato$¢ zawina¢ tak aby
migso bylo szczelnie zamknigte w $rodku. Krawedzie przed zamknigciem posmarowac zottkiem.
Ciasto posmarowac¢ pozostatym zottkiem i piec na PizzaStone w temperaturze 180°C przez 45-55
minut, az skorka ciasta zrobi si¢ ztota. Piekarnik nalezy ustawi¢ na funkcj¢ Termoobieg.

JABLKOWE CIASTKA Z ORZECHAMI
(porcja dla 8 oséb)

Skiadniki:

250 g ciasta francuskiego, 5 jabtek, 80 g posiekanych orzechéw,
2 cukry waniliowe, 1 tyzeczka cynamonu w proszku, 3 tyzeczki
biatego cukru, 20 g masta, 1 jajko

Przygotowanie:

Rozwatkowa¢ ciasto francuskie na warstwe o grubosci 2 mm i wycia¢ z niej okregi za pomocag matej
szklanki lub specjalnej foremki. Nastgpnie roztozy¢ je na blasze pokrytej papierem do pieczenia.
Ciasteczka nalezy nakiu¢ widelcem oraz posmarowac roztrzepanym jajkiem za pomoca pedzelka.
Jabtka obrac¢ ze skéry, pokroi¢ w ¢wiartki, a nastgpnie w cienkie plasterki. Na kazdym ciastku
roztozy¢ 3 plasterki uktadajgc je w ksztatcie wiatraka, odrobine masta, posypac¢ cukrem i orzechami.
Piec w piekarniku ustawionym na funkcje Konwekcja i wentylator, nagrzanym do temperatury 180°C
przez okofo 25 minut. Ciasto delikatnie urosnie, a jabtka bedg si¢ karmelizowaé. Mozna je piec
takze na papierze do pieczenia roztozonym na PizzaStone.
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TARTA TRUSKAWKOWA
(porcja dla 8 oséb)

Sktadniki: 1 pomarancza, dzem truskawkowy, 1 koszyczek
Swiezych truskawek, 2-3 tyzeczki cukru pudru.

Ciasto: 2 z6ttka, 50 g cukru, 1 cukier waniliowy, 200 g masta,
skorka z 1 cytryny, 380 g maki.

Przygotowanie:

Wymiesza¢ razem cukier, zo6ttka i masto, nastepnie doda¢ do masy make oraz startg skorke
z cytryny. Wyrobi¢ ciasto i odtozy¢ do lodéwki na okoto 1 godzineg. Po uptywie godziny wyja¢ ciasto,
rozwatkowac je na placek o srednicy 26 cm i grubosci 1 cm. Wazne aby krawedzie ciasta byty nieco
wyzsze niz reszta. Ciasto nakfu¢ widelcem. Piec w piekarniku na papierze do pieczenia oraz na
PizzaStone przez okoto 15 minut w temperaturze 180°C az ciasto stanie si¢ zlote. Piekarnik nalezy
ustawi¢ na funkcje Konwekcja: gérna i dolna grzatka. Kiedy ciasto ostygnie nalezy pola¢ je sokiem
z 1 pomaranczy, roztozy¢ dzem truskawkowy, a na wierzch pokroi¢ truskawki. Posypa¢ cukrem
pudrem.

CZEKOLADOWE CIASTECZKA

Sktadniki:

100 g dobrej, gorzkiej czekolady, 120 g maki, 30 g kakao,

100 g brgzowego cukru, 1 fyzeczka sody, 1 tyzeczka ekstraktu
z wanilii, 1 jajko, 100 ml mleka lub $mietanki, 50 g posiekanych
orzechow, 50 g widrkowanej, gorzkiej czekolady, szczypta soli
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Przygotowanie:

Czekolade i masto stopi¢ razem w naczyniu umieszczonym nad gotujgcg si¢ wodg, mozna takze
stopic¢ je razem w kuchence mikrofalowej (przez 1 minutg). W misce wymiesza¢ make, sode, kakao i
s6l. W odrebnym naczyniu roztrzepac jajko z cukrem, az do uzyskania biatej piany, a nastepnie doda¢
ekstrakt z wanilii. Wymieszac¢ wszystko razem. Ciasto bedzie mie¢ zwartg konsystencje, do ktorej
nalezy dodac orzechy i czekolade w wiérkach. Za pomoca tyzki uformowaé mate ciasteczka, utozy¢
na papierze do pieczenia i piec na PizzaStone w piekarniku ustawionym na funkcje Konwekcja:
goérna i dolna grzatka, nagrzanym do temperatury 170°C przez 20 minut. Ciasteczka te doskonale
pasujg do herbaty. Nalezy je przechowywaé¢ w zamknigtym pudetku w chtodnym miejscu.
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