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1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
(TRADUCEREA INSTRUCTIUNILOR ORIGINALE)

CITITI CU ATENTIE ACESTE INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA TNAINTE DE A
UTILIZA APARATUL!

Respectati Intotdeauna aceste instructiuni de siguranta cand utilizati
acest aparat pentru a evita vatamarea corporalda sau deteriorarea
aparatului. Acest aparat trebuie utilizat numai asa cum se descrie in
acest manual de instructiuni. Existd risc de vatamare corporala in cazul
utilizarii necorespunzatoare a produsului.

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

e AVERTISMENT: suprafete foarte fierbinti.
Utilizati cu atentie cuptorul deoarece suprafata ar putea fi
fierbinte.

* NU ATINGETI suprafetele fierbinti deoarece exista risc de vatamare
corporala.

e Aparatul trebuie sa nu fie incorporat Tn mobilier sau montat intr-un
corp de mobilier incastrat cand este pornit si in functiune.

e ACEST APARAT TREBUIE SA FIE SUPRAVEGHEAT. Nu lasati aparatul
nesupravegheat in timpul functionarii.

e IMPORTANT: Dupa utilizare, nu deconectati aparatul de la sursa de
alimentare Tnainte ca ventilatoarele sa se inchida, pentru a permite
racirea corespunzatoare a cuptorului si a componentelor sale
electronice.

e Anumite tipuri de mobilier de bucatarie din vinil sau lemn stratificat
sunt predispuse la deteriorare termica sau la decolorare la temperaturi
chiar mai mici decat cele indicate Tn aceste instructiuni. Utilizatorul va
fi responsabil pentru orice deteriorare cauzata de instalarea aparatului
fara a respecta aceste instructiuni. Nu utilizati acest aparat pentru a
depozita obiecte pe el sau ca suprafata de lucru.

e Aparatul trebuie sa nu intre Tn contact sau sa nu fie acoperit cu
materiale usor inflamabile, cum ar fi perdele, materiale textile, pereti
si altele asemenea. Asigurati intotdeauna o distantd de siguranta
suficienta fata de materialele inflamabile.




e Aparatul nu este prevazut pentru utilizarea de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala sau mentald redusa sau lipsite de
experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt
supravegheate sau au fost instruite sa utilizeze aparatul de catre o
persoana responsabild pentru siguranta lor.

e Copiii trebuie sa fie intotdeauna supravegheati pentru a va
asigura ca nu se joaca cu aparatul.

e Pentru a evita arsurile, fiti extrem de precauti cand scoateti
accesoriile din cuptorul pentru pizza.

e Acest aparat este doar pentru uz casnic, in interior, si nu este
destinat unor utilizari precum: in bucatarii utilizate de angajati
din magazine, birouri si alte medii de lucru, in ferme, de catre
clientii din hoteluri, moteluri si alte tipuri de resedinte turistice,
unitati de cazare ce ofera cazare si micul dejun.

e Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de alimentare este

deteriorat. In cazul deteriordrii cablului de alimentare,
intrerupeti imediat utilizarea. Cablurile de alimentare
deteriorate trebuie sa fie inlocuite de producator. Trimiteti
aparatul la centrul de asistentd pentru clienti (consultati
,Garantie internationald” de la pagina 208). Consumatorul
trebuie sa nu incerce sa repare aparatul pe cont propriu.

e Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea unei
mese de bucatarie sau a unei suprafete de lucru.

e Nu permiteti contactul intre cablul de alimentare si surse de
caldura.

e Intrucdt suprafetele exterioare se pot incdlzi atunci cand
aparatul este in functiune, aveti grija sa nu lasati suprafetele
aparatului sa intre In contact cu alte suprafete sensibile la
caldura.

e Deconectati intotdeauna aparatul de la priza si lasati-l sa se
raceasca inainte de curatare.

e Aparatul nu este prevazut pentru utilizare in aer liber.
* Nu asezati ustensile de gatit sau vase de copt pe usa din sticla.




SIGURANTA ELECTRICA
e Asigurati-va intotdeauna ca tensiunea utilizata corespunde cu
tensiunea indicata pe aparat pe partea de jos a carcasei.

e Aparatul nu este prevazut pentru utilizarea cu ajutorul unui
cronometru extern sau al unui sistem de comanda de la distanta.

e Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare cu
energie electrica daca se lasa nesupravegheat si inainte de
asamblare, dezasamblare sau curatare.

¢ Nu trageti niciodata de cablul de alimentare pentru a deconecta
aparatul.

e Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a
atinge cablul de alimentare sau de a scoate stecherul din priza.

e Nu incercati sa indepartati resturile de alimente cand cuptorul
pentru pizza de interior este conectat la reteaua de alimentare.

e Nu curatati aparatul cu burete de sarma metalica. ¢ Se pot
desprinde bucati de burete care pot sa atinga piesele electrice,
creand un risc de electrocutare.

SIGURANTA GENERALA

e Asigurati-va ca s-au indepartat toate materialele de ambalare si
orice etichete sau autocolante promotionale de pe aparat inainte
de prima utilizare.

e Verificati intotdeauna aparatul inainte de utilizare pentru a va
asigura ca nu prezinta semne vizibile de deteriorare. Nu utilizati
aparatul dac§ este deteriorat sau daca a fost scipat jos. in caz de
deteriorare sau defectiune tehnica, contactati linia de asistenta
pentru clienti Cuisinart (consultati ,Garantie internationald” de
la pagina 208).

e Utilizati aparatul doar in scopul prevazut.

e Asezati cuptorul pentru pizza pe o suprafata stabila, plana si
rezistenta la caldura, 1anga o priza de curent.




* Nu asezati nimic deasupra aparatului in timp ce acesta
functioneaza sau cat timp este fierbinte.

¢ Nu impachetati alimentele in folie de plastic, pungi de polietilena
sau folie de aluminiu in timpul gatirii. Acest lucru poate provoca
un incendiu.

* Nu asezati aparatul pe sau langa un arzator fierbinte electric sau
pe baza de gaz.

¢ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este pornit sau
conectat la priza.

e Deconectati Intotdeauna aparatul cand nu este utilizat. Nu
introduceti in cuptorul pentru pizza alte ustensile decat
ustensilele rezistente la cuptor recomandate de producator.

e Verificati periodic toate piesele inainte de utilizare. Daca vreo
piesa este deteriorata, NU UTILIZATI APARATUL.

e Pentru a evita ranirea sau un posibil incendiu, nu acoperiti
aparatul atunci cand este in functiune.

e Nu acoperiti tava pentru firimituri sau orice parte a cuptorului cu
folie de aluminiu. Acest lucru va cauza supraincalzirea cuptorului.

e Pentru a va proteja impotriva incendiilor, electrocutarii sau
vatamarilor corporale, nu scufundati aparatul, cablul sau
stecherul in apa sau in alte lichide si nu le puneti Tn masina de
spalat vase.

e Pentru deconectare, puneti intrerupatorul de alimentare in
pozitia OFF si scoateti stecherul din priza.

e Opriti si deconectati aparatul dupa utilizare.

e Deconectati aparatul cand nu este utilizat si inainte de curatare.

Lasati aparatul sa se raceasca complet Thainte de montarea sau
demontarea pieselor si inainte de curatarea aparatului.

e Va recomandam sa spalati cu atentie piatra pentru pizza si
paleta pentru pizza cu maner de lemn cu mana. Daca spalati
accesoriile din otel inoxidabil Tn masina de spalat, asezati-le
numai in cosul de sus.




AVERTISMENT: Pungile din polietilena sau ambalajul

@ aparatului pot fi periculoase. Pentru a evita pericolul de
sufocare, nu le lasati la indemana bebelusilor si a
copiilor. Aceste pungi nu sunt jucarii.

Acest produs respecta pe deplin toate legislatiile corespunzatoare
din UE si Regatul Unit si standardele relevante pentru acest tip si
clasa de aparat. Societatea noastra este certificata 1S09001:2015
si evaluam 1n permanenta performanta sistemului nostru de
gestionare a calitatii. Daca aveti intrebari cu privire la siguranta si
conformitatea produselor noastre, contactati departamentul
nostru de servicii pentru clienti (consultati ,Garantie
internationala“ la pagina 208).

Eliminarea aparatelor electrice si electronice la
sfarsitul duratei lor de viata
mmmm Acest simbol de pe produs sau de pe ambalajul acestuia
indica faptul ca acest produs nu poate fi tratat ca
deseu menajer. Trebuie sa fie predat la un punct de colectare
pentru reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
Asigurandu-va ca acest produs este eliminat in mod corect, veti
ajuta la prevenirea consecintelor negative potentiale asupra
mediului si sanatatii umane, care ar putea fi, de altfel, cauzate de
manipularea necorespunzatoare a deseurilor acestui produs.
Pentru informatii mai detaliate despre reciclarea acestui produs,
contactati administratia locala sau serviciul de eliminare a
deseurilor menajere.

2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitia acestui cuptor pentru pizza Cuisinart!

Cuisinart produce echipamente de bucatarie varf de gama de peste 30 de ani. Toate produsele Cuisinart
se disting prin durata lor de viata exceptionald si sunt concepute pentru a oferi, zi de zi, performante
excelente si o usurintd mare in utilizare.

Pentru a afla mai multe despre produsele noastre si pentru idei de retete, vizitati site-ul nostru
www.cuisinart.eu



3. CARACTERISTICILE PRODUSULUI (consultati coperta)

. Lampa indicatoare a alimentarii cu energie electrica
. Cronometru digital

. Indicator de temperatura

. Selector de temperatura

. Buton pentru lampa din interiorul cuptorului

. Piatra pentru pizza din material ceramic

. Gratar

00 N O U1 A W N B

. Tava cu margini inalte 9. Cutit pentru pizza
10. Paleta pliabila pentru pizza

11. Tava pentru firimituri (nu apare in imagine)

Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de a utiliza aparatul si pastrati-le intr-un loc sigur pentru
consultare ulterioara.

4. UTILIZARE
A. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tnainte de prima utilizare a cuptorului pentru pizza, asigurati-vd ci toate materialele de ambalare sunt
indepartate si cd este asezat pe o suprafatd pland. Toate accesoriile trebuie curdtate foarte bine
(consultati sectiunea Curatare si intretinere). Pozitionati cuptorul pentru pizza la 5-10 cm de perete sau
de orice obiecte de pe suprafata de lucru. Nu utilizati cuptorul pe suprafete sensibile la caldura.
Asigurati-va ca tava pentru firimituri este la locul ei si introduceti gratarul si piatra pentru pizza.

NOTA: Nu asezati obiecte pe cuptor. Daci existd obiecte pe cuptor, indepartati-le inainte de a porni
cuptorul. Peretii exteriori devin fierbinti in timpul utilizarii cuptorului. Nu l3sati aparatul la indemana
copiilor.

B. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

¢ Asezati cuptorul pentru pizza pe o suprafata stabild, plana, rezistentad la caldura. Conectati-l la priza,
asigurandu-va ca este intr-un loc bine ventilat. Din cauza temperaturilor ridicate, poate scoate fum.

e Asigurati-va ca gratarul este introdus corect in cuptor.
® Asezati piatra pentru pizza pe gratar.

IMPORTANT: Manipulati piatra pentru pizza cu grijd, deoarece este fragild. Nu spalati si nu umeziti
suprafata pietrei pentru pizza fnainte de utilizare.

o Alegeti temperatura dorita rotind selectorul. Lampa indicatoare a alimentarii cu energie electrica se va
aprinde, se aude un semnal sonor si cuptorul incepe sa se preincalzeasca.

C. PREINCALZIREA CUPTORULUI PENTRU PIZZA

e Cuptorul pentru pizza se va preincalzi automat timp de aproximativ 16-17 minute dupa pornire.
Preincdlzirea asigura saturarea pietrei pentru pizza cu cdldurd, conditie indispensabild pentru a obtine
un aluat de pizza crocant.

o In timp ce cuptorul se preincilzeste, pregatiti pizza (consultati coperta).



e La finalul perioadei de preincalzire, se aude un semnal sonor si se aprinde indicatorul de temperatura.

NOTA: Pregitirea pizzei necesité timp, asa ci este de preferat s& se pregéteascd in timpul preincalzirii
cuptorului sau chiar mai devreme.

D. COACEREA PIZZEI

e Cand cuptorul pentru pizza ajunge la temperatura necesara si pizzele sunt pregatite, utilizati paleta
pentru pizza furnizata pentru a aseza cu grija prin alunecare pizzele pe piatra pentru pizza incalzita din
cuptor. Fixati cronometrul cu ajutorul butoanelor +/- si apasati pe butonul de pornire. Cand
cronometrul numara invers pana la 00:00, se aude un semnal sonor.

o Verificati pizza la jumatatea timpului de coacere, utilizand paleta pentru pizza pentru a ridica si scoate
pizza. Rotiti pizza si introduceti-o inapoi in cuptor.

IMPORTANT: Retineti ca la sfarsitul numaratorii inverse cuptorul nu se opreste. e Cand

pizza este gata, scoateti-o din cuptor cu ajutorul paletei pentru pizza. Pofta buna!

¢ Pentru a opri cuptorul in orice moment, puneti selectorul in pozitia OFF. Lampa indicatoare a
alimentarii cu energie electrica se va stinge si se aude un semnal sonor.

NOTA: Cand coaceti la temperaturi mai ridicate, monitorizati indeaproape progresul de gatire, deoarece

gdtirea este mai rapida.

IMPORTANT: Dupa utilizare, nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare Tnainte ca ventilatoarele

sa se inchidad, pentru a permite rdcirea corespunzdtoare a cuptorului sia componentelor sale electronice.

NOTA: Asigurati-va intotdeauna c&, inainte de a coace pizza, cuptorul este preincilzit (asa cum aratd
indicatorul de temperatura). Veti obtine astfel cele mai bune rezultate pentru toate tipurile de pizza.
Dacad gatiti mai multe tipuri de pizza, va sugeram sa incepeti cu o pizza care necesitd o temperaturd mai
scazutd.

NOTA: Daci observati ci pizzele scoase din cuptor sunt deschise la culoare sau insuficient gatite, incalziti
din nou cuptorul timp de 5-10 minute.

E. TIPURI DE PIZZA

Napolitana
400 °C 4-5 minute

Pizza napolitand este adesea denumita pizza ,coaptd la foc de lemne”, deoarece este coaptd in mod
traditional in cuptoare cu lemne pentru pizza. Se caracterizeaza prin blatul inchis la culoare si marginile
umflate si moi. Acest tip de pizza pune accentul pe savoarea aluatului si mai putin pe ce se pune peste,
asa ca evitati sa o supraincarcati. Pentru cele mai bune rezultate, rotiti pizza utilizand paleta la jumatatea
timpului de coacere.

Subtire si crocanta

370 °C 4-5 minute

Aluatul este putin mai dulce si uneori necesitd o cantitate mai mare de ulei sau grasime decat aluatul
traditional pentru pizza. Este un aluat fin, cu putin blat in exterior.

Pizza in forma adanca

300 °C 15 minute

Pizza in forma adéncd, consideratd o specialitate din Chicago, este pregatitd in mod traditional intr-o
tava cu margini inalte si are un blat gros, umplut cu o cantitate mare de sos, branza si alte toppinguri
traditionale pentru pizza. Branza se topeste adesea peste blat si formeaza o texturd crocanta cand intrd
n contact cu tava in timpul coacerii.



Focaccia
400 °C 15 minute

Focaccia este o paine imbogatita cu ulei de masline. Uneori se serveste doar garnisitd cu ierburi si sare
sau poate putind branza rasa. Alteori se coace de doua ori, si anume se coace in prealabil, apoi se umple
cu branza si alte ingrediente, iar apoi se coace din nou devenind o pdine umpluta.

Calzone
300 °C 15 minute

Acest produs de baza al unei pizzerii poate fi descris cel mai simplu ca fiind o pizza umplutd. Aluatul
pentru pizza este intins intr-un oval sau cerc si umplut cu branza, de obicei ricotta si mozzarella si adesea
un amestec de legume si produse din carne. Se coace direct pe piatra pentru pizza pentru a asigura un
exterior crocant si coacere rapida.

inghetata
230 °C 10-20 minute

Coaceti pizza congelata direct pe piatra pentru pizza preincalzitd. Retineti cd blaturile mai groase vor
necesita mai mult timp, iar blaturile mai subtiri si pizzele pentru o singura persoand vor necesita mai
putin timp. Pentru cele mai bune rezultate, rotiti pizza utilizind paleta la jumatatea timpului de coacere.

Fara gluten
350 °C 10-15 minute

Blaturile de pizza fara gluten necesitd o atentie speciald. Intrucat aluatul este de obicei mai lipicios, este
de preferat sa se coaca in tava cu margini inalte, decat direct pe piatra pentru pizza. Ar putea fi necesara
coacerea in prealabil inainte de addugarea toppingurilor, pentru a garanta coacerea perfectd si a va
asigura ca pot face fata greutatii si umiditatii toppingurilor.

Conopida
275 °C 4-5 minute

Blaturile pe baza de conopida necesita o atentie deosebitd, la fel ca in cazul aluatului fara gluten. Pentru
coacerea aluatului proaspat, utilizati tava cu margini Tnalte, bine unsa in prealabil. Blatul trebuie sa fie
copt in prealabil inainte de a adauga toppingurile.

F. PREPARAREA PIZZEI PERFECTE
Prepararea unei pizze perfecte necesitd practica —iata cateva etape cheie pentru succes:

Ustensile indispensabile:
¢ O racletd este utila pentru impartirea aluatului, ridicarea aluatului si curdtarea zonelor de lucru
e Un cantar digital pentru cantarirea ingredientelor

e Cutit pentru pizza

Faina si aluat:

¢ Pentru prepararea aluatului, propunem retete bazate pe trei metode: cu mana, cu ajutorul robotului
de bucatarie sau al unui mixer cu bol. Puteti pregati retetele noastre de aluat utilizand oricare dintre
cele trei metode.

¢ Faina de paine sau faina 00 este recomandata pentru majoritatea aluaturilor de pizza.

¢ O cantitate mica suplimentara de fdina este esentiala cand se lucreaza cu aluatul si se modeleaza o
pizza. Impiedica lipirea aluatului de maini, de suprafata de lucru si, cel mai important, de paleta pentru
pizza.



¢ Fdina n exces se va arde pe piatra pentru pizza, asa ca utilizati doar cat este strict necesar pentru a nu
se lipi aluatul cand utilizati paleta pentru pizza pentru a introduce pizza in cuptor.

e Tn majoritatea cazurilor, retetele noastre de aluat pentru pizza produc aluaturi care sunt lipicioase,
destul de diferite de alte tipuri de aluaturi de paine. Aceasta consistenta lipicioasa da pizzei savoarea si
consistenta moale si creeaza bule in timpul coacerii. Presdrati putina faina pe maini si suprafete si
asigurati-va ca lucrati rapid cand utilizati aceste aluaturi, pentru a fi mai usor de manevrat.

¢ Scoateti aluatul pentru pizza din frigider cu minimum 1 ord si maximum 3 ore nainte de utilizare,
deoarece este mai usor de lucrat cu un aluat la temperatura camerei. Pastrati intotdeauna aluatul
acoperit in timp ce se odihneste.

e Presdrati fdind pe maini pentru a manevra aluatul pentru pizza. Mentinerea mainilor infdinate va
impiedica lipirea aluatului si, de asemenea, va preveni adaugarea de prea multa faind Tn aluat in timpul
modelarii. Excesul de fdina poate fi intotdeauna indepartat inainte de a adaugarea toppingurilor.

¢ Dacd aluatul nu se intinde sau nu ia forma dorita, are nevoie de timp de odihna. Acoperiti-l si lasati-l sa
se odihneascd timp de aproximativ 10 pana la 15 minute si incercati sa-I intindeti din nou. Nu fortati un
aluat dur sau este posibil sd se rupa si sa nu ia forma sau dimensiunea dorita.

Timp si temperatura:

Timpul si temperaturile de coacere a pizzei vor varia pe parcursul procesului. Piatra continud sd absoarba
caldura pe masura ce coaceti mai multe pizze, asa ca fiti intotdeauna atenti la mediul de gatit si incercati
sa va obisnuiti cu modul in care se coace pizza. A doua pizza nu se va coace la fel ca prima, dar toate vor
fi delicioase dupa ce stapaniti procesul.

Pregatirea pizzei pentru coacerea direct pe piatra:

1. Sosul si toppingurile trebuie sa fie pregatite si gata de utilizare. Dupa ce aluatul s-a odihnit suficient,
presdrati putind fainad pe suprafata de lucru si puneti bila de aluat in centru. Recomandam utilizarea a
250 g de aluat pentru prepararea unei pizza. 450 g de aluat este cantitatea maxima recomandata
pentru o pizza individuala.

N

. Cu dou3 maini, apasati bila de aluat incepand din centru cu ajutorul degetelor. impingeti aluatul de la
mijloc spre exterior pentru a-l intinde intr-un cerc mai mare. (Fig. 1)

3. Intoarceti aluatul cel putin o data, pentru a preveni lipirea (addugati faina daca este necesar) in timp
ce intindeti si modelati aluatul in mod uniform, de la centru spre exterior. (Fig. 2)

4. Dupa ce aluatul este intins la dimensiunea dorita, presarati putina faind pe paleta pentru pizza.
Addugarea unei cantitati mici de gris poate preveni, de asemenea, lipirea aluatului.

5. Puneti aluatul pe paleta. Asigurati-va ca paleta este rece inainte de a aseza aluatul proaspat modelat.
Asigurati-vd ca dimensiunea aluatului nu este mai mare decat cea a paletei. Este important sa
indepartati cu cutitul aluatul in exces.

6. Lucrand rapid, acoperiti cu sos si toppingurile dorite. Evitati sa puneti o cantitate prea mare de
toppinguri. Dacd addugati prea mult sos sau branza, aluatul se va ingreuna si va aluneca cu dificultate
de pe paleta pentru pizza. Nu lasati pizza necoapta sa stea pe paleta mai mult de aproximativ 2 minute
pentru a preveni lipirea acesteia. (Fig. 3)

. Asigurati-va ca aluatul se poate misca pe paletd scuturand usor. in cazul in care aluatul rimane lipit pe
alocuri, ridicati-l cu grija si presdrati putina faina.

~N

8. Deschideti usa cuptorului si introduceti paleta n cuptor. Lasati pizza sd alunece pe piatra cu o miscare
rapida, dar sigura, inainte si apoi inapoi.

9. Cand pizza este gata, introduceti paleta sub pizza. Ridicati-o cu grija si scoateti-o din cuptor, apoi
asezati pizza pe un fund. Lasati pizza sa se rdceasca putin inainte de a o tdia si servi. Lasati paleta sa se
raceasca inainte de a prepara urmatoarea pizza. (Fig. 4)

Pregatirea unei pizze cu aluat gros:

Va recomandam sa utilizati tava cu margini inalte dedicata cu cuptorul pentru pizza, desi alte tavi din
fonta/



otel carbon sunt potrivite, de asemenea. Nu utilizati tdvi antiaderente sau cu strat de acoperire in acest
cuptor. Faceti aluatul pentru pizza cu aluat gros (pagina 9). Din aceasta reteta se obtine suficient aluat
pentru o pizza in forma adanca.

1. Ungeti interiorul tavii cu 3 - 4 linguri de ulei de masline, in functie de tipul care se pregateste.

2. Transferati aluatul in tava unsd cu ulei si intoarceti-| de cateva ori, astfel incat sa fie acoperit complet
cu uleiul de masline.

w

. Apasati usor aluatul cu varful degetelor, intinzandu-I cdtre cele 4 laturi ale tavii (nu-l fortati, in cele din
urma se va intinde).

4. Acoperiti tava si ldsati aluatul sa se odihneasca timp de 20 de minute. Dupa ce s-a odihnit, descoperiti
si repetati procesul, concentrandu-va pe intinderea aluatului catre marginile tigaii. Acoperiti si repetati
acest proces pana cand aluatul umple tava. Acest proces poate necesita pand la 3 faze de odihna (in
total 60 de minute).

5. Dupa ce aluatul umple tava, adaugati toppingurile dorite.

6. Acoperiti pizza lejer cu o folie de plastic si lasati aluatul sa creasca, in timp ce cuptorul pentru pizza se

preincalzeste.

7. Dupa ce cuptorul pentru pizza este preincalzit, introduceti tava cu margini inalte in cuptor, direct pe

piatra pentru pizza.

8. Cand pizza este gata, scoateti-o din cuptor, apoi scoateti pizza din tavd pe un fund inainte de a o taia si
servi.

Pregatirea unei pizze subtiri si crocante:

1. Urmati pasii de la 1 la 3 pentru prepararea unei pizza care se coace direct pe piatra (pagina 14).

2. Puneti aluatul intins pe o suprafatd de lucru pe care s-a presarat faina. Cu ajutorul unui sucitor,
intindeti intr-un strat subtire aluatul pentru a obtine un cerc de 30 cm sau un dreptunghi.

w

. Presdrati putina faind pe paleta pentru pizza si asezati cu grija aluatul rulat pe paleta, lucrand rapid
pentru a adauga toppingurile dorite pe pizza.

4. Asigurati-va c3 aluatul se poate misca pe paletd scuturand usor. In cazul in care aluatul rimane lipit pe

alocuri, ridicati-l si presdrati putina faina.

5. Deschideti usa cuptorului si introduceti paleta in cuptor. Lasati pizza sa alunece pe piatra cu o miscare
rapida, dar sigura, inainte si apoi inapoi.
6. Cand pizza este gata, introduceti paleta sub pizza. Ridicati-o cu grija si scoateti-o din cuptor, apoi

asezati pizza pe un fund. Lasati pizza sa se rdceasca putin inainte de a o tdia si servi. Lasati paleta sa se
raceasca inainte de a prepara urmatoarea pizza.

G. SFATURI PENTRU PREPARAREA ALUATULUI PENTRU PIZZA
Sfaturi pentru prepararea aluatului:

Aluatul cu drojdie pentru pizza poate fi preparat in mai multe moduri. Indiferent de reteta pe care o
alegeti, urmati cu strictete instructiunile pentru dospirea aluatului.

Pentru toate retetele, daca utilizati drojdie instant, drojdia poate fi adaugata cu ingredientele uscate.
Drojdia uscata activa trebuie sa se activeze mai intai dizolvatd, in ingrediente lichide, la o temperatura
adecvata (40 °C).

Rabdarea este esentiala pentru un aluat bun, cu cat poate sa dospeasca si sa se odihneasca in frigider
mai mult, cu atat aromele au mai mult timp pentru a se dezvolta (pana la 72 de ore pentru cele mai bune
rezultate).

Cu mana:

Toate ingredientele si ustensilele trebuie sd fie la indemand. Cele mai bune ustensile pentru a face
aluatul cu mana sunt un castron mare, lat si putin adanc pentru amestecare, un castron mic cu fdina
normala sau pentru paine, pentru a presara faind pe maini si pe suprafata de lucru si o cana de masurare
cu apa. O racleta din plastic pentru aluat/castron este utild, dar nu este necesara.
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Puneti toate ingredientele uscate in castronul de amestecare si apa/lichidul intr-o cand de masurare.
Amestecati ingredientele uscate cu un tel sau cu racleta pentru castron.

Addugati cantitatea minima de apa (daca se specificda un interval) si incepeti sa amestecati. Daca
amestecati cu mainile, presarati multa faina pe ele. Dupa ce se formeaza aluatul, il puteti amesteca si
framanta in castron pana la final sau il puteti transfera pe o suprafatd de lucru curatd, pe care s-a
presdrat faina.

Framantati aluatul pe suprafata de lucru, pana cand revine la loc daci este atins. Incercati sa nu ad3ugati
prea multa faind daca se lipeste, mai degraba continuati sa fraimantati (puteti presara mai multa faind pe
maini dacd aluatul este prea lipicios). n cele din urma se va lega suficient.

O metod3 buni este s& trageti o parte din aluat spre dvs. si apoi sé o pliati peste el. Intoarceti aluatul la
45 de grade si apoi repetati. Repetati acest proces pana cand aluatul devine elastic.

Robot de bucatarie:

Robotul de bucitirie permite obtinerea aluatului rapid si usor. Intrucat aluatul se frimanta la o viteza
mai mare si, prin urmare, se incdlzeste mai mult decat daca ar fi pregdtit manual sau intr-un mixer cu
bol, bila perfecta de aluat se formeaza in cateva secunde in loc de cateva minute, asa cum este necesar
n cazul celorlalte metode.

Puneti ingredientele uscate in vasul robotului prevazut cu lama metalicd sau lama pentru aluat.

Procesati la viteza mica sau la viteza pentru aluat, daca este disponibila. Cu robotul in functiune,
adaugati incet apa/lichidul prin tubul de alimentare, in ritmul in care se poate absorbi de ingredientele
uscate. Daca aluatul pare prea lipicios sau umed, addugati faind, cate o linguritd. Dupa ce aluatul
formeaza o bila, framantati-l doar pentru inca 45 pana la 60 de secunde.

Puteti apoi sa asezati bila de aluat pe o suprafatd curatd, pe care s-a presdrat putina faina, pentru a-l
framanta de cateva ori cu mana, pana cand bila este fina si revine la loc dacd se apasa usor.

Mixerul cu bol:

Mixerul cu bol este preferatul la prepararea aluatului pentru pizza. Este mai usor sa pregatiti cantitati
mai mari decat in robotul de bucatarie si este in mare parte o metoda care nu necesita utilizarea
mainilor, daca nu vreti sa vi le murdariti.

Amestecati ingredientele uscate intr-un castron. Montati mixerul cu bol cu carligul pentru aluat.
Adaugati ingredientele lichide Tn bolul de amestecare.

Apoi adaugati ingredientele uscate. Ingredientele uscate se adauga dintr-o data sau treptat, in functie de
reteta.

Dupa ce s-a format bila de aluat, continuati sa framantati la viteza mica timp de 10 minute.

H. SFATURI PENTRU TOPPINGURI

Cand pregatiti pizza proaspata, nu utilizati prea mult sos si nu adaugati topping in exces. Daca adaugati
prea mult sos, aluatul se va inmuia dupa coacere si poate fi mai dificil de indepartat de pe paletd la
introducerea in cuptor.

n cazul pizzei in stil napolitan, recomandam aproximativ 3 linguri de sos de rosii. In cazul pizzei in stil
New York si al celei subtiri si crocante, se utilizeaza mai mult sos de obicei. Daca doriti sa puneti mai mult
sos pe pizza, cel mai bine este sa coaceti blatul pentru a fi crocanta in partea inferioard si sa adaugati
ulterior sosul si toppingurile dorite.

Este de preferat sa gatiti in prealabil majoritatea toppingurilor pentru pizza. Ingredientele crude au mai
multa umiditate, care poate patrunde in pizza in timpul coacerii si aluatul poate deveni nepldacut de
umed. Tn plus, intrucat o pizza se coace rapid, anumite toppinguri pot s3 nu se giteasca corect, daci nu
sunt gatite in prealabil.
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1. SUGESTII:

Reincalzire:

Resturile de pizza se pot reincdlzi la 170 °C, timp de 5 minute.

Ce puteti face cu resturile de aluat:

Congelarea aluatului va permite sa castigati timp cand faceti pizza data viitoare. Pregatiti aluatul dorit si
|3sati-l s& creascd timpul indicat in retet3 (inainte de a-I modela). Impartiti aluatul in portii individuale
(250 g pentru pizze individuale sau suficient aluat pentru a umple tava intreaga pentru pizza in forma
adancé). Tnveliti-l bine in folie din plastic si puneti-l in congelator. Aluatul poate fi congelat pana la 2 luni.

Pentru a-I decongela, scoateti aluatul din folia alimentara si puneti-l intr-un castron sau intr-o tava si
acoperiti-l. Pastrati-l la frigider peste noapte si aduceti-I la temperatura camerei, timp de 1 pana la 3 ore,
nainte de utilizare si urmati reteta doritd de pizza pentru a-l prepara.

ALUAT GATA FACUT

Dacd nu aveti timp sa va pregatiti propriul aluat, puteti gasi aluat gata facut si in raionul de produse
refrigerate din supermarketuri. Puteti utiliza aluatul pentru pizza proaspat preparat de la supermarket
pentru a economisi timp, dar nimic nu se compara cu aluatul proaspat pentru pizza facut in casa.

J. REZOLVAREA PROBLEMELOR

Aluatul se lipeste de paleta:

Cand modelati aluatul, asigurati-va ca aveti fdina suplimentara la indemana. Presdrati putind faina pe
maini si pe suprafata de lucru cand modelati. Presarati putina faind pe paletd, dupa ce ati pus
toppingurile pe pizza, asigurati-va ca se poate misca pe paleta inainte de a incerca sa o introduceti in
cuptor. Daca se lipeste in unele locuri, presarati putina faina dedesubt, astfel incat pizza sa se miste pe
paletd.

Nu exagerati cu sosul si toppingurile, o cantitate prea mare poate face ca aluatul sa se lipeasca de paleta.

Asigurati-va ca paleta este complet rece nainte de a pune aluatul proaspat modelat. Aluatul poate
deveni lipicios chiar daca s-a presdrat faind. Cel mai bun mod de a preveni acest lucru este prin limitarea
timpului in care aluatul este asezat pe paletd, in timp ce pregatiti sau asteptati sa se coaca.

De ce se tot rupe si nu se intinde aluatul?

Cel mai usor se lucreaza cu aluatul la temperatura camerei. Daca ati cumparat aluatul de la supermarket,
ar trebui sa-| Iasati la temperatura camerei timp de aproximativ 4 ore pentru a obtine consistenta
potrivita.

lese fum din cuptor:

Acest lucru este normal in timpul gatirii din cauza temperaturilor extrem de ridicate. Pentru a reduce
acest lucru, incercati sa limitati cantitatea de fdina utilizatd pe paleta.

Cuptorul a luat foc:

Tn unele situatii, sunt posibile mici combustii ale alimentelor in cuptor, de exemplu cand se utilizeaza
cantitati excesive de fdina sau ulei. In acest caz, asigurati-va ca usa cuptorului este inchisa. Daca focul nu
se stinge automat in 10 secunde, opriti cuptorul si deconectati-l pana cand focul se stinge.

Cuptorul scoate zgomote dupa ce a fost oprit:

Acest lucru este complet normal. Datorita temperaturilor extreme la care poate ajunge cuptorul,
ventilatoarele raman pornite cateva minute dupa terminarea gatirii.

Nu deconectati cuptorul de la priza pana cand aceste ventilatoare nu se opresc.
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Gratar prezinta semne de decolorare:

Prin utilizarea normald, poate apdrea o oarecare decolorare pe grdtar, acest lucru este complet normal si
se Intdmpld din cauza temperaturilor ridicate.

La fel ca in cazul gratarului, si tava cu margini inalte se poate decolora.

5. CURATARE SI INTRETINERE

e Curatati bine fiecare piesd inainte de prima utilizare si dupa fiecare
utilizare. e Lasati intotdeauna cuptorul sa se raceasca complet inainte
de a-l curata.

¢ Deconectati intotdeauna cuptorul de la reteaua de alimentare.

e Nu utilizati substante de curatare abrazive, ustensile dure sau o perie de sdrmd deoarece acestea
deteriora finisajul. Trebuie doar sa stergeti exteriorul cu o carpa curata si umeda si sa-| uscati bine.
Puneti solutie de curdtare pe o carpa, nu direct pe cuptor, inainte de curatare.

e Pentru a curata interiorul, utilizati o carpa umeda si o solutie pe baza de sapun lichid bland sau
pulverizati un spray pe un burete. Nu utilizati niciodata produse abrazive dure sau corozive. Acestea ar
putea deteriora suprafata cuptorului. Nu utilizati bureti de sdrma sau metalici in interiorul cuptorului.

Curatarea accesoriilor:

e Tava cu margini inalte, gratarul, paleta pentru pizza si tava pentru firimituri: se spala cu méana in apa
fierbinte cu sapun. Aceste articole NU se pot spdla in masina de spalat vase.

e Paleta pentru pizza: Desurubati cu grija manerul si puneti-l deoparte in timpul curatdrii. Spalati partea
metalicd a paletei in apd fierbinte cu sdpun. Cand paleta este uscatd, insurubati manerul la loc,
asigurandu-va cd este bine strans.

Curatarea si ingrijirea pietrei pentru pizza:

e Pentru a mentine durata lunga de viata a pietrei pentru pizza, recomandam curatarea sa regulata.
Asigurati-va ca piatra s-a racit complet inainte de a o curata.

Pentru alimente lipite, utilizati marginea racletei. Pastrati piatra pentru pizza in cuptor cand nu
este utilizatd. e Nu scufunda niciodata piatra pentru pizza in apa. Acest lucru poate duce la
deteriorarea sau fisurarea ei permanenta.

¢ Nu varsati niciodata ulei sau detergent direct pe piatra: este poroasa si va absorbi detergentii.

¢ Nu utilizati niciodata un cutit si nici un cutit pentru pizza pe piatra, deoarece s-ar putea deteriora in
acest caz. Scoateti pizza de pe piatra Thainte de tdiere.

¢ Evitati expunerea pietrei la schimbari extreme de temperatura.

e Piatra este fragild si se poate sparge in caz de soc sau de cadere.

e Piatra este foarte fierbinte in timpul utilizarii si rdmane fierbinte mult timp
dupa utilizare. * Nu raciti piatra cu apa si nu o utilizati cand este umeda.

¢ Pentru a indepdrta urmele de alimente arse, asteptati pana cand piatra se raceste, utilizati douda maini
pentru a o scoate cu grija din cuptor, indepartati orice resturi desprinse sau mari.

¢ Daca piatra se sparge, opriti cuptorul, lasati-l sa se raceasca si scoateti-l din priza inainte de a indeparta
bucatile de piatra sparta.
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6. RETETE
ALUAT DE PITA N STIL NAPOLITAN

Pentru 2 blaturi de pizza

INGREDIENTE

240 ml apa cdlduta (40 °C)
310 g faind pentru paine

sau 00

4 g drojdie instant sau uscatd
activa*

1% lingurite sare

Un varf de zahar tos (optional, consultati sfatul de mai jos)

PREPARARE

1. Puneti apa in bolul mixerului prevazut cu carlig pentru aluat.

2. Adaugati faina, drojdia si zaharul, dupa caz. Porniti mixerul cu bol la cea mai mica viteza si amestecati

pana se formeaza o bila de aluat.

w

. Dupa ce se formeaza bila de aluat, continuati sa framantati la cea mai mica viteza timp de 10 minute.

4. Transferati aluatul intr-un castron mare din otel inoxidabil si acoperiti-I cu folie de plastic. Se lasa la

dospit la temperatura camerei aproximativ 4 ore.

(92}

. Tmpértiti aluatul in dou3 pérti egale si formati doud bile netede si rotunde. Puneti aluatul intr-o tava

curatd, cu suficient spatiu pentru ca fiecare bucatd sa se extinda fard sa se atingd. Acoperiti strans si

lasati la frigider pentru minimum 24 de ore si maximum 3 zile.

6. Cand doriti sa-| utilizati, scoateti aluatul din frigider si lasati-la la temperatura camerei cel putin 1 ord

fnainte de a intinde blatul de pizza.

SFATUL EXPERTULUI: Desi nu este un ingredient traditional, un varf de zahar da pizzei un aspect optim

de ,pete de leopard” atunci cand este coapta.

* Daca utilizati drojdie instant, pregatiti conform indicatiilor. Daca utilizati drojdie uscata activa, trebuie
sa o activati mai intai in apa calda (40°C). Presarati drojdia in apa calda si o puteti utiliza dupa ce
formeaza un strat de spuma. Toate celelalte ingrediente uscate pot fi amestecate asa cum se indica

mai sus.
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ALUAT DE PIZZA N STIL NEWYORKEZ

Pentru 2 blaturi de pizza

INGREDIENTE

240 ml apa célduta (40 °C)
310 g faina pentru paine

sau 00

1 lingura de ulei de masline
4 g drojdie instant sau uscata
activa*

1% lingurite sare

1 lingurita de zahar tos sau miere**

PREPARARE
1. Combinati apa si uleiul de masline intr-o cand pentru masurarea lichidelor.

2. Puneti fdina de paine, sarea, drojdia si zaharul in vasul unui robot de bucatarie prevazut cu lama
de tocat sau de aluat. Amestecati scurt, aproximativ 10 secunde.

w

. Cu robotul in functiune, adaugati lichidul prin tubul de alimentare, in ritmul in care poate fi
absorbit de fdind. Dupa ce se formeaza o bild, framantati aluatul incad 45 de secunde.

4. Transferati aluatul intr-un castron din otel inoxidabil si acoperiti-I cu folie de plastic. Se lasa la

dospit la temperatura camerei aproximativ 4 ore.

(%)

. Impartiti aluatul in dou3 pérti egale si formati doud bile netede si rotunde. Puneti aluatul intr-o
tava curata, cu suficient spatiu pentru ca fiecare bucata sd se extinda fara sa se atinga. Acoperiti
strans si lasati la frigider pentru minimum 24 de ore si maximum 3 zile.

6. Cand doriti sa-| utilizati, scoateti aluatul din frigider si lasati-la la temperatura camerei cel putin

1 ora nainte de a intinde blatul de pizza.

* Daca utilizati drojdie instant, pregatiti conform indicatiilor. Daca utilizati drojdie uscata activa,
trebuie sd o activati mai intai in apa calda (40°C). Presarati drojdia in apa caldd impreuna cu
zaharul si o puteti utiliza dupa ce formeaza un strat de spuma. Toate celelalte ingrediente uscate
pot fi amestecate asa cum se indica mai sus.

** Mierea este o alternativa excelentad la zahar in aluatul pentru pizza. Dacd o utilizati, adaugati-o

la ingredientele lichide din reteta.
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SUBTIRE S| CROCANTA

Pentru 2 blaturi de pizza
Tntins subtire, acest aluat este potrivit pentru orice stil de pizza subtire si crocant.

INGREDIENTE

190 ml apa calduta (40 °C)

3 linguri (45 ml) ulei de masline
310 g faind pentru paine sau 00
3 g drojdie instant sau uscata
activa*

1 lingurita zahar tos

1 lingurita sare

PREPARARE
1. Combinati apa si uleiul de masline intr-o cand pentru masurarea lichidelor.

2. Puneti faina, zaharul, sarea si drojdia in vasul unui robot de bucdtarie prevazut cu lama de tocat sau de
aluat. Amestecati scurt, aproximativ 10 secunde.

3. Cu robotul in functiune, adaugati lichidul prin tubul de alimentare, in ritmul in care poate fi absorbit de
faind. Dupa ce se formeaza o bild, framantati aluatul inca 45 de secunde.

4. Transferati aluatul intr-un castron din otel inoxidabil si acoperiti-l cu folie de plastic** sau puneti-l intr-

o punga de plastic resigilabild. Refrigerati-l cel putin peste noapte si maximum 3 zile.

5. Cand doriti sa-l utilizati, scoateti aluatul din frigider si ldsati-la la temperatura camerei cel putin 1 ora.

Tmpartiti aluatul in dou3 parti egale si formati doud bile netede si rotunde. Puneti fiecare bucat4 de aluat

ntr-un castron individual si acoperiti cu folie de plastic.

6. Dupa ce-si dubleaza volumul, aluatul se poate utiliza pentru a face un blat de pizza.

* Daca utilizati drojdie instant, pregatiti conform indicatiilor. Daca utilizati drojdie uscata activa, trebuie
sa o activati mai intai in apa calda (40°C). Presarati drojdia in apa calda impreuna cu un varf de zahar si

o puteti utiliza dupa ce formeazd un strat de spumda. Toate celelalte ingrediente uscate pot fi
amestecate asa cum se indicd mai sus.

** Pentru cele mai bune rezultate, se recomanda cu tdrie sa se lase sa se odihneascd peste noapte.
Totusi, aluatul poate fi utilizat dupa ce se framanta si se lasa o ord la dospit la temperatura camerei;
monitorizati coacerea, deoarece are tendinta de a se umfla daca nu se odihneste o perioada mai
lunga.
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ALUAT GROS

Aluat pentru 1 pizza cu aluat gros

INGREDIENTE

400 g fdina de paine sau

00

1% lingurite sare

4 g drojdie instant sau uscata
activa*

315 ml apa caldutd (40 °C)

PREPARARE

1. Puneti fdina, sarea si drojdia intr-un castron mare. Amestecati-le cu un tel. Turnati apa peste
ingredientele uscate. Cu mainile sau cu o racleta, amestecati ingredientele pentru a forma un aluat.
Framantati incd putin, apoi acoperiti si ldsati aluatul la temperatura camerei intre 16 si 24 de ore.

2. Tmpéturiti aluatul de cateva ori, apoi utilizati-l in reteta preferata de pizza cu aluat
gros. NOTA: Aceasta retet poate fi facutd cu ajutorul unui robot de bucitarie sau al unui
mixer cu bol.

* Daca utilizati drojdie instant, pregatiti conform indicatiilor. Daca utilizati drojdie uscata activa, trebuie
sa o activati mai intai in apa calda (40°C). Presarati drojdia in apa calda si o puteti utiliza dupa ce
formeaza un strat de spuma. Toate celelalte ingrediente uscate pot fi amestecate asa cum se indica
mai sus.
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FARA GLUTEN

Pentru 2 blaturi de pizza

INGREDIENTE

240 ml apa calduta

4 g drojdie uscata instantanee
sau activa*

20 ml ulei de masline

310 g faina fara gluten

1 lingurita sare

PREPARARE

1. Dizolvati drojdia in apa caldutd intr-o cana pentru masurat lichide. Lasati-o pana formeaza un strat de
spuma, aproximativ 5 minute. (Nota: daca drojdia nu formeaza un strat de spuma in 10 minute,
fnseamna cd nu este activa si ar trebui sa o aruncati si sa incepeti din nou.)

2. Puneti fdina si sarea intr-un castron. Faceti o adancitura in centru. Turnati amestecul de apa
calduta/drojdie si ulei. Amestecati cu mainile aluatul pdna devine omogen si neted. Puneti aluatul pe o
suprafata de lucru pe care ati presdrat putina faina si framantati-I pentru scurt timp.

3. Puneti aluatul intr-un vas uns cu putin ulei si acoperiti-I cu folie de plastic. Lasati-I intr-un loc cdldut
pentru a dospi timp de 30 de minute sau pana isi dubleaza volumul.

4. Puneti aluatul pe o suprafata de lucru pe care ati presdrat putina faina si framantati-1 inca 5 minute
sau pana cand este neted si elastic. impartiti aluatul in jumétate si intindeti blaturile pentru pizza la
dimensiunea si grosimea dorite. Presarati putina faina fara gluten pe suprafata de lucru inainte de a
rula aluatul pentru a evita lipirea acestuia
5. Preincalziti cuptorul pentru pizza la 260 °C. Transferati cu grija blatul de pizza pe paleta si acoperiti-I
cu sos si toppingurile dorite. Coaceti timp de 10-13 minute sau pana cand branza este aurie si blatul
este crocant.

* Daca utilizati drojdie instant, pregatiti conform indicatiilor. Daca utilizati drojdie uscata activa, trebuie
sa o activati mai intdi in apa calda (40°C). Presarati drojdia in apa calda si o puteti utiliza dupa ce
formeaza un strat de spuma. Toate celelalte ingrediente uscate pot fi amestecate asa cum se indica
mai sus.
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SOS TRADITIONAL PENTRU PIZZA

Pentru 1,5 cani

INGREDIENTE

1 ceapd mica, tocata marunt

1 lingura ulei de masline extravirgin

2 catei de usturoi tocati marunt

1 lingurita oregano uscat

1 conserva de rosii zdrobite sau tocate (400 g)

1 lingurita sare

% lingurita piper negru proaspdt mdcinat

Fulgi de chili (optional, dupa gust, pentru un sos mai picant)

PREPARARE

1. Puneti uleiul intr-o cratitd la foc mediu. Cand uleiul s-a incins, adaugati ceapa. Addugati usturoi si
oregano in cratitd. Gatiti pana se inmoaie ceapa si se simte mirosul de usturoi.

2. Adaugati rosiile si sarea in cratitd. Aduceti sosul la fierbere si apoi fierbeti-I fara capac, la foc mic, timp
de 30 de minute, sau pana cand aroma s-a intensificat si sosul s-a ingrosat si s-a redus la jumatate.

3. Stingeti focul si Idsati sosul sa se raceasca in cratita timp de 10 minute. Adaugati piperul negru si fulgii
de chili (optional). Gustati si asezonati daca e necesar. Transferati sosul redus intr-un castron pentru a
se raci nainte de a fi utilizat ca topping pentru pizza. Acest sos se pastreaza bine in congelator.

NOTA: Addugarea sosului pe pizza: nimic nu e bun in exces. Dacd puneti prea mult sos peste pizza,
aceasta se poate inmuia sau poate aluneca pe piatra, crednd un pic de mizerie. Addugati o cantitate

moderata de sos, in centru.
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SOS DE PIZZA ITALIAN AUTENTIC FARA GATIRE

Sos suficient pentru 4 pizze

INGREDIENTE

1 conserva (400 g) de rosii zdrobite sau tocate de buna calitate (rosiile San
Marzano DOP sunt cele mai bune)
1 lingura ulei de

masline

1 lingura sare

1 cdtel de usturoi

(optional)

4-5 frunze de busuioc

proaspat

1 lingura de oregano proaspat

PREPARARE

1. Puneti toate ingredientele intr-un castron.

2. Cu un blender vertical sau un robot de bucdtadrie, pasati ingredientele doar pana cand sosul este bine
amestecat, cu bucatele inca evidente (textura trebuie sa nu fie fina, ca in cazul passatei).

3. Gustati, asezonati, sosul este gata pentru a fi utilizat pe blaturile de pizza.

Utilizati-l imediat sau pastrati-l intr-un recipient ermetic la frigider pana la 4 zile; il puteti congela si

pastra pentru mai tarziu, de asemenea.

NOTA: Rosiile din conservi de calitate sunt cheia acestui sos.
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PIZZA NAPOLITANA MARGHERITA CLASICA

Pentru 1 pizza

INGREDIENTE

1 aluat pentru pizza in stil napolitan (reteta de la pagina 15)
2 linguri de sos de pizza fara gatire (reteta de la

pagina 20)

85 g mozzarella proaspata, taiatd in felii de

aproximativ 0,5 cm grosime

3 frunze de busuioc

2 lingurite de parmezan ras

Ulei de masline extravirgin pentru

stropire

PREPARARE

1. Preincalziti cuptorul pentru pizza cu piatra pentru pizza pe gratar la
380°C.

2. Intindeti aluatul pentru pizza pentru a obtine un cerc de 30 cm.

3. Transferati aluatul pe paleta pentru pizza pe care ati presdrat un strat generos de faina.

4. Intindeti sosul uniform in jurul centrului aluatului, 13sand o margine de 2 cm. 5.

Repartizati mozzarella peste sos.

6. Scuturati usor pizza pe paleta pentru a va asigura cd nu s-a lipit. Dacd aluatul este lipit in unele locuri,

ridicati usor aluatul si presarati faina dedesubt.

7. Fixati cronometrul la 5 minute. Lasati pizza sa alunece de pe paleta pe piatra pentru pizza. Porniti

cronometrul.

8. Cand suna cronometrul, verificati pizza. Dacd este coapta pana la nivelul dorit, utilizati paleta pentru a
scoate pizza din cuptor sau coaceti-o inca aproximativ 1 minut. Asezati pizza pe un fund. Garnisiti-o cu

parmezan, busuioc si ulei de masline. Taiati si serviti.
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GARLIC KNOTS (noduri din aluat cu usturoi)

Ungeti tava cu margini inalte cu 1 lingurd de ulei de masline. Tmpértiti 500 g de aluat pentru pizza in
bucati egale. Rulati fiecare bucatd de aluat sub forma de snur si innodati-I. Topiti 4 linguri de unt cu
usturoi tocat marunt (aproximativ 4 cétei). inmuiati fiecare nod in untul de usturoi topit si asezati-le
uniform in tava cu margini inalte. Acoperiti nodurile si lasati-le sa dospeascad timp de 30 de minute.
Coaceti la 230 °C, aproximativ 15 minute, pana devin aurii. Rotiti tava la jumatatea timpului de coacere,
pentru rezultate uniforme.

SPIRALE CU ZAHAR SI SCORTISOARA

Pregatiti aluatul la fel ca pentru painea cu usturoi. Ungeti fiecare nod cu unt topit si stropiti generos cu
zahar si scortisoara. Coaceti la 230 °C, aproximativ 15 minute, pana devin aurii. Rotiti tava la jumadtatea
timpului de coacere, pentru rezultate uniforme.
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CUISINART
Zl du Val de
Calvigny 59141

www.cuisinart.eu

Garantie internationala

ROMANA: CUISINART faciliteaza accesul la departamentul de
servicii pentru clienti din fiecare tara.

Pentru mai multe detalii privind departamentul de servicii pentru clienti Franta °TELVERD 00 800 2011 2014

Belgia (7, YR 1 300 5000 6000

din zona dvs., apelati:

Tarilededos (" 131(79) 363 4242

\_/

Germania e ® 00 800 5000 6000

ltalia fre= 3 00 800 5000 6000

i

Spania (), SN 00 800 5000 6000
Portugalia ( JESVE*3 00 800 5000 6000
Polonia (- JREWES 00 800 5000 6000

+7 4957297613

Rusia +7 495 018 59 47

)

N

Factura - chitanta

Cumpadratorul

e Varugdam sa pdstrati acest certificat de garantie impreuna cu documentul de achizitie original.

Linie telefonicd: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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ROMANA: GARANTIE

Cuisinart oferd o garantie de 3 ani. In aceastd perioads, oferim
schimbarea standard a aparatului (cu unul identic sau echivalent).
Pentru a beneficia de garantie, la acest certificat de garantie trebuie
sd se ataseze documentul de achizitie original (bon sau chitantd)
impreuna cu datele dumneavoastrd de contact complete. Garantia nu
acopera daunele rezultate din utilizarea necorespunzdtoare, cadere,
demontare sau reparare de catre persoane neautorizate. Aceasta
garantie nu afecteazad in niciun fel drepturile dumneavoastra legale.
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