FA DIT EGET PIZZABAGERI
PIZA@ LoVeRS

Nemt og bekvemt — ingen omkostninger til installation.
Breendefyret. Stenovn.
Familievenlig — Alle kan bage sin egen pizza pa fa minutter.
En udfordring til familie, fest og venner.

Hgjde: 69 cm. Diameter: 46 cm.
Bagesten: @ 32 cm. Veegt: 75 kg

DISTRB: IMEXPO NORDIC. 46 75 47 77
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SADAN ..... FAR DU DE BEDSTE PIZZAER!

START: Nar du har fulgt brugsanvis-
ningen og breendt ovnen af, har du sik-
kert faet erfaring med, hvor godt ovnen
breender og hvilken stgrrelse brzaende,
du skal bruge. Vor anbefaling er: max. 30
cm leengde og tykkelse 3 x 3 cm.

Veer opmerksom pa ikke at fa for
mange glgder 1 breendkammeret - fylder
glgderne mere end halvdelen, kan det
forhindre nyt breende 1 at blive antsendt
og give flammer til bage rummet.

Nar du skal starte op, er det en god ide
at anvende en gas-/bunsenbreender hvis
du har en saddan. Ellers anvend en opteen-
dingsblok. Det tager en lille time at fa
ovnen op 1 temperatur. Er det koldt eller
bleeser meget, taber ovnen hurtigt var-
men. Sgrg derfor for at finde en lze plads.

DEJEN: der finde utallige opskrifter pa
pizzadej. Den “nemme” lgsning kan
kgbes i supermarkedet, eller maske
hos din lokale pizzamand. En pizza-
bolle skal veje 125 gram, det passer til
bagepladens stgrrelse.

Nar du ruller dejen ud, er det bedst
at anvende groft spelt- eller durum-
mel. Det ruller bedre, og smutter nemt
pa pizzaspaden. Den grove mel giver
tillige en sprgd pizza. Det geelder om at
rulle pizzaerne sa tynde som muligt, og
ikke stgrre end 30 cm 1 diameter.

Tynde bunde er bedst at bage, og husk:
“rigeligt med groft mel” - p& denne
made er det nemt at tage pizzaen ind
og ud af ovnen.

INGREDIENSER: Pizzakokken Gorm
Wisweh har udgivet en meget god piz-
zakogebog, som giver inspiration til
leekre pizzaer. Salat og friske krydder-
urter leegges fgrst pa pizzaen, nar den
er bagt!

VIGTIGT: Ovnen skal passes, der skal
veere breende 1 ovnen som skaber flam-
mer 1 bage rummet. Man kan ikke
bage en god pizza udelukkende pa un-
dervarme, der skal ogsa veere varme
ovenfra. Det hjelper de “dansende”
flammer med. En ilddrager er god til at
rode rundt 1 breendkammeret.

GAR DET GALT: Kommer pizzaen for-
kert ind 1 ovnen, sidder fast 1 bagkan-
ten eller ser det helt hablgst ud, sa fjern
mest muligt med pizzaspaden og skub
resten ned 1 kanten.

Fyld lidt mere breende pa, og ind med
den noeste pizza. Man kan ikke redde
en pizza, som er kommet galt af sted.

KONKLUSION: Kun gvelse ggr dig til en
god pizzakok! Begyndervanskelighe-
der er helt normalt, men efter ganske
fa forsgg kender du din ovn, kender
maden pizzaerne skal skabes p3, tiden
det tager og dine geester vil blive gan-
ske imponerede!!

GOD FORN¢IELSE
Pizza Lovers

PIZA@ LoVERS




