G10032 NAPOLETANA
INSTRUKCJA OBSŁUGI
WSKAZÓWKI BEZPIECZEŃSTWA
1. Poniższe instrukcje zawierają ważne informacje dotyczące instalacji, użytkowania i konserwacji urządzenia. Przeczytaj je uważnie, aby zapobiec ewentualnym wypadkom.
2. Rozpakuj urządzenie i sprawdź, czy nie jest uszkodzone.
3. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilającego, w celu jego wymiany zawsze zwracaj się do producenta, autoryzowanego serwisu producenta lub innych wykwalifikowanych osób. Pozwoli to uniknąć ewentualnego ryzyka.
4. Przed podłączeniem urządzenia do sieci elektrycznej sprawdź, czy napięcie w sieci odpowiada napięciu podanemu na tabliczce znamionowej urządzenia. W przeciwnym razie istnieje ryzyko uszkodzenia urządzenia.
5. Jeśli wtyczka przewodu zasilającego nie pasuje do gniazdka elektrycznego, zleć jej wymianę wykwalifikowanemu personelowi.
6. Ogólnie nie zaleca się stosowania adapterów, rozgałęźników i przedłużaczy. W razie potrzeby używaj wyłącznie prostych lub wielokrotnych adapterów oraz przedłużaczy, które są zgodne z wymaganiami obowiązujących norm bezpieczeństwa. Zawsze uważaj, aby nie przekroczyć maksymalnej wydajności zasilania zaznaczonej na prostych adapterach i przedłużaczach oraz maksymalnego poboru mocy na adapterach wielokrotnych.
7. Nie używaj urządzenia, jeśli przewód zasilający lub wtyczka wykazują jakiekolwiek oznaki uszkodzenia.
8. Jeśli urządzenie nie działa prawidłowo, nie używaj go. W takim przypadku wyłącz urządzenie. Nie próbuj naprawiać go samodzielnie. W celu naprawy urządzenia skontaktuj się z autoryzowanym centrum serwisowym G3 FERRARI i wymagaj użycia wyłącznie oryginalnych części zamiennych. Nieprzestrzeganie tych instrukcji może zagrozić bezpieczeństwu użytkowania urządzenia.
9. Urządzenie należy użytkować wyłącznie zgodnie z jego przeznaczeniem. Każde inne użycie uważane jest za niewłaściwe i niebezpieczne. Producent nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek szkody powstałe w wyniku niewłaściwego lub nieostrożnego użytkowania produktu. Urządzenie jest przeznaczone WYŁĄCZNIE DO UŻYTKU DOMOWEGO.
10. Nigdy nie zanurzaj przewodu zasilającego, wtyczki ani innych części urządzenia w wodzie lub innych płynach. Istnieje ryzyko porażenia prądem elektrycznym.
11. Nie używaj urządzenia w pobliżu materiałów łatwopalnych lub wybuchowych, gazów lub otwartego ognia.
12. Dzieci oraz osoby z niepełnosprawnościami mogą korzystać z urządzenia wyłącznie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej. Szczególny nadzór jest konieczny zawsze, gdy urządzenie jest używane przez dzieci lub w ich pobliżu.
13. Nie dotykaj urządzenia mokrymi rękami lub stopami.
14. Zawsze używaj wyłącznie akcesoriów dostarczanych przez firmę G3 FERRARI. W przypadku stosowania akcesoriów nierekomendowanych przez producenta istnieje ryzyko odniesienia obrażeń.
15. Nie używaj urządzenia w pobliżu wanny, prysznica, umywalki ani w innych miejscach, w których istnieje ryzyko kontaktu urządzenia z wodą.
16. Odłączając urządzenie od gniazdka, nie ciągnij za przewód zasilający ani za samo urządzenie.
17. Nie pozwól, aby przewód zasilający zwisał swobodnie dół z krawędzi stołu. Trzymaj przewód z dala od gorących powierzchni.
18. Nie wystawiaj urządzenia na działanie niekorzystnych warunków atmosferycznych, takich jak deszcz, wiatr, śnieg, mróz. Nie używaj urządzenia na zewnątrz.
19. Odłącz urządzenie od sieci elektrycznej, gdy nie jest używane lub przed jego czyszczeniem. Przed założeniem lub zdjęciem akcesoriów oraz przed czyszczeniem pozwól urządzeniu ostygnąć.
20. Jeśli nie zamierzasz już nigdy więcej używać urządzenia, odłącz je od sieci elektrycznej i uniemożliwij jego dalszą eksploatację poprzez odcięcie przewodu zasilającego. Zabezpiecz również wszelkie niebezpieczne części przed dalszym użyciem, w szczególności upewnij się, aby nie bawiły się nimi dzieci.
21. Nie dotykaj gorących powierzchni. Podczas manipulacji urządzeniem używaj uchwytów.
22. Podczas pracy urządzenia pozostaw co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni wokół niego, aby zapewnić odpowiednią wentylację.
23. Nie wkładaj do piekarnika zbyt dużych potraw ani metalowych przyborów kuchennych. Istnieje ryzyko pożaru oraz porażenia prądem.
24. Pizza, pieczywo i inne produkty spożywcze mogą się zapalić. Upewnij się, że urządzenie znajduje się z dala od firanek, zasłon i innych materiałów łatwopalnych.
25. Istnieje ryzyko zapłonu, jeśli włączone urządzenie wejdzie w kontakt z materiałami łatwopalnymi, takimi jak firanki, zasłony itp. Nie stawiaj niczego na piekarniku.
26. Nie wkładaj do piekarnika tektury, tworzyw sztucznych, papieru itp.
27. W wyłączonym piekarniku nie przechowuj niczego poza akcesoriami zalecanymi przez producenta.
28. Piekarnik jest wyłączony tylko wtedy, gdy jest odłączony od sieci elektrycznej. Odłączając urządzenie, nigdy nie ciągnij za przewód, zawsze chwytaj za wtyczkę i wyciągaj ją.
29. Uwaga! Piekarnik należy ustawić tak, aby można było łatwo otworzyć pokrywę z prawej i lewej strony. Nie otwieraj piekarnika, stojąc bezpośrednio przed nim – istnieje ryzyko poparzenia gorącą parą! Otwieraj pokrywę w taki sam sposób, w jaki zdejmuje się pokrywki z garnków podczas gotowania.
30. Przy wkładaniu lub wyjmowaniu potraw z gorącego piekarnika zawsze używaj rękawic kuchennych.
31. Upewnij się, że z niniejszymi instrukcjami zapoznają się także inni potencjalni użytkownicy urządzenia.
32. Zachowaj tę instrukcję obsługi.
OPIS URZĄDZENIA
Ten piekarnik elektryczny został opracowany specjalnie do przygotowywania pizzy. Wyposażony jest w dwie płyty grzewcze z naturalnego kamienia ogniotrwałego (szamotowego). Główną zaletą tej powierzchni jest równomierne rozprowadzanie ciepła i pochłanianie wilgoci z ciasta. Dzięki temu możesz przygotować domową, pachnącą i chrupiącą pizzę, upieczoną na tym samym kamieniu, jakiego używają najsłynniejsze pizzerie w swoich piecach opalanych drewnem. Piekarnik ten nadaje doskonały aromat i smak również gotowym oraz mrożonym pizzom.
· W piekarniku przygotujesz w ciągu 4-5 minut dowolną pizzę oraz nadziewane zawijasy neapolitańskie, zarówno z ciasta domowego, jak i kupnego. W piekarniku można piec także każdy inny rodzaj ciasta lub gotową pizzę (np. mrożoną, podpieczoną itp.). Przy takim zastosowaniu czas przygotowania podany na opakowaniu pizzy ulegnie znacznemu skróceniu.
PRACA URZĄDZENIA – Przygotowanie tradycyjnej pizzy
1. Jeśli chcesz piec tradycyjną pizzę w piekarniku, wyjmij górny kamień do pieczenia. Postępuj w następujący sposób:
· a. Otwórz pokrywę urządzenia i zablokuj ją w pozycji otwartej.
· b. Przekręć 4 metalowe kołki mocujące górną płytę kamienną i delikatnie ją wyjmij.
· c. Ponownie zamknij pokrywę urządzenia.
2. Podłącz urządzenie do sieci elektrycznej i włącz je, ustawiając pokrętło regulacji w pozycji pomiędzy stopniem 2-1/2 a 3.
3. Pozostaw zamknięty piekarnik do nagrzania na około 10 minut, aż osiągnie wymaganą temperaturę do pieczenia pizzy.
4. Przed umieszczeniem pizzy (domowej, z piekarni, gotowej, mrożonej itp.) na kamieniu, który po dziesięciu minutach powinien być dokładnie nagrzany, sprawdź, czy świeci się kontrolka. Zawsze wkładaj pizzę do piekarnika tylko wtedy, gdy kontrolka się świeci. Oznacza to, że obie grzałki pracują i utrzymują stałą temperaturę dla optymalnego wypieku. Jeśli kontrolka zgaśnie po upływie czasu nagrzewania, otwórz piekarnik na około 2 minuty, aż kontrolka ponownie się zapali.
5. Po włożeniu pizzy do piekarnika zamknij pokrywę i upewnij się, że pokrętło regulacji nadal znajduje się pomiędzy stopniem 2-1/2 a 3. Co 4-5 minut urządzenie wypiecze pachnącą, chrupiącą pizzę, jak z najlepszych pizzerii.
6. Pomiędzy kolejnymi wypiekami pozostaw urządzenie otwarte na około 2 minuty, aby kontrolka zawsze świeciła się przy wkładaniu kolejnej pizzy. Oznacza to, że obie grzałki pracują podczas pieczenia (górna grzałka świeci na czerwono).
7. Do umieszczania pizzy na powierzchni kamienia używaj specjalnych łopatek dołączonych do zestawu. Są one bardzo pomocne; zalecamy posypanie ich odrobiną mąki przed każdym użyciem.
8. Po umieszczeniu pizzy na kamieniu nie zapomnij wyciągnąć łopatek.
9. Gotowe pizze mrożone przed pieczeniem (patrz wyżej) należy pozostawić do rozmrożenia w temperaturze pokojowej na około 10-15 minut.
10. WAŻNE: Uważaj, aby składniki (olej, przecier pomidorowy, ser itp.) nie spadły z powierzchni pizzy na kamień, ponieważ kamień wchłania płyny zawarte w tych składnikach. Rozmieszczaj składniki na pizzy tak, aby z niej nie spadały i nie spływały na kamień.
11. Zawsze pamiętaj, że najważniejszą częścią powierzchni roboczej piekarnika jest kamień ogniotrwały. Ten naturalny, nieprzetworzony kamień składa się z komponentów starannie dobranych przez firmę G3 FERRARI, lidera na rynku. Kamień zatrzymuje ciepło i rozprowadza je równomiernie po całej powierzchni, jednocześnie pochłaniając wilgoć z ciasta. Tylko w ten sposób, poprzez bezpośredni kontakt z kamieniem, upieczesz pizzę w 4-5 minut, zachowując jej wartości odżywcze.
12. Piekarnik do pizzy przeznaczony jest również do przygotowywania innych potraw (ryb, warzyw, kurczaka itp.). W takim przypadku do pieczenia należy używać tacek z folii aluminiowej, które są dostępne we wszystkich sklepach i supermarketach. Dzięki temu naturalnemu sposobowi pieczenia zachowane zostaną wszystkie właściwości świeżej żywności.
Przygotowanie włoskich specjalności „tigelle“, „piadine“ i kanapek
Jeśli chcesz piec w piekarniku kanapki oraz tradycyjne włoskie specjalności tigelle i piadine, konieczne jest prawidłowe zamocowanie obu kamiennych powierzchni pieczenia. Postępuj w następujący sposób:
1. Otwórz pokrywę urządzenia i zablokuj ją w pozycji otwartej.
2. Włóż górny kamień tak, aby metalowe zatrzaski tworzyły krzyż.
3. Przytrzymaj kamień jedną ręką, a drugą przekręć kołki, aby zablokować kamień we właściwej pozycji. Następnie ponownie zamknij pokrywę.
4. Możesz ustawić dwie różne pozycje pieczenia poprzez proste zamknięcie metalowych elementów wsporczych znajdujących się po bokach dolnej płyty, nad górną płytą.
· Pozycja A: Zamknij metalowe elementy wsporcze na dolnej płycie. Po zamknięciu pokrywy urządzenia uzyskasz więcej przestrzeni pomiędzy obiema płytami do pieczenia tostów i kanapek.
· Pozycja B: Pozostaw elementy wsporcze otwarte. Po zamknięciu pokrywy pomiędzy obiema płytami powstanie idealna przestrzeń do pieczenia specjałów takich jak tigelle, piadine i formarine.
5. Pozwól urządzeniu nagrzać się zgodnie z instrukcjami w poprzedniej sekcji (patrz punkty 3 i 4).
6. Otwórz pokrywę, umieść potrawę na dolnej powierzchni i zamknij pokrywę.
7. Regularnie sprawdzaj potrawę, aby się nie przypaliła.
8. Pomiędzy poszczególnymi procesami pieczenia zrób przerwę i pozostaw urządzenie otwarte na około dwie minuty.
9. Po zakończeniu pieczenia wyłącz urządzenie i odłącz je od sieci elektrycznej. Przed czyszczeniem i schowaniem urządzenia zawsze pozwól mu całkowicie ostygnąć.
MINUTNIK (TIMER)
1. Dzięki mechanicznemu minutnikowi możesz ustawić czas pieczenia w piekarniku. Urządzenie powiadomi Cię, gdy ustawiony czas upłynie.
2. Postępuj w następujący sposób:
· a. umieść pizzę na kamieniu i zamknij piekarnik;
· b. obróć minutnik zgodnie z ruchem wskazówek zegara do żądanego czasu;
· c. po upływie ustawionego czasu usłyszysz dzwonek;
· d. zazwyczaj pizza jest dobrze upieczona w ciągu 5 minut, jednak czas ten jest orientacyjny. Zależy to od różnych czynników: grubości ciasta, rodzaju składników, stopnia zamrożenia (w przypadku pizzy mrożonej) itp. Dlatego kontroluj stopień upieczenia potrawy podczas pracy urządzenia.
Ten minutnik jest mechaniczny, więc nie ma żadnego wpływu na elektryczne działanie urządzenia, innymi słowy: MINUTNIK NIE WŁĄCZA ANI NIE WYŁĄCZA PIEKARNIKA!
Proces pieczenia musi być kontrolowany. Piekarnik można wyłączyć wyłącznie poprzez przekręcenie regulatora temperatury do pozycji „0” i odłączenie przewodu zasilającego od sieci elektrycznej.
CZYSZCZENIE
Przed czyszczeniem piekarnika zawsze odłącz go od sieci elektrycznej i pozwól mu ostygnąć. Zewnętrzne powierzchnie urządzenia można czyścić wodą i gąbką kuchenną. Nigdy nie myj powierzchni pieczenia wodą; przetrzyj je lekko wilgotną ściereczką kuchenną lub ostrożnie usuń resztki jedzenia za pomocą szpatułki bądź noża.
ŻADNA INNA KONSERWACJA NIE JEST WYMAGANA. Kamień szamotowy ciemnieje podczas użytkowania. Jest to zjawisko normalne, typowe dla kamienia naturalnego.
OSTRZEŻENIA
· Przed czyszczeniem zawsze upewnij się, że urządzenie jest odłączone od sieci elektrycznej.
· Nie używaj detergentów do czyszczenia bazy grzewczej. Nie wylewaj zimnej wody na kamień, szczególnie gdy jest gorący, aby uniknąć szoku termicznego, który mógłby spowodować pęknięcie kamienia.
· Nigdy nie zanurzaj urządzenia w wodzie, aby uniknąć uszkodzenia jego elementów elektrycznych.
· Nigdy nie dotykaj kamienia, gdy urządzenie jest włączone lub gdy jest wyłączone, ale kamień wciąż pozostaje gorący.
· Ważne! Uważaj, aby podczas włączania urządzenia na kamieniu nie znajdowały się drewniane łopatki.
PRZEPISY
Podstawowe ciasto na pizzę
Aby przygotować dobre ciasto na pizzę, skorzystaj z poniższego przepisu:
· Składniki na 500 g ciasta: 300 g mąki / 25 g drożdży / szczypta soli / 1 szklanka letniej wody.
Wysyp mąkę na stolnicę (stół) tworząc kopczyk. W środku zrób wgłębienie i dodaj płaską łyżeczkę soli. Drożdże rozpuść w małej szklance letniej wody, a następnie stopniowo, małymi porcjami wlewaj do wgłębienia w mące i zacznij wyrabiać ciasto. Na początku ciasto będzie miękkie i lepkie, ale w miarę ugniatania stanie się twardsze i bardziej elastyczne. Uderz ciastem energicznie o stół i dokładnie wyrabiaj je dłońmi, aż będzie gładkie. Powtarzając tę czynność wielokrotnie, zauważysz, że ciasto coraz łatwiej odkleja się od rąk i podłoża; wtedy uformuj z ciasta kulę. Na wierzchu ciasta zrób nożem nacięcie w kształcie krzyża i pozostaw do wyrośnięcia w ciepłym miejscu stolnicy, przykryte czystą ściereczką.
Pozostaw ciasto do wyrośnięcia na około 2 godziny, w tym czasie podwoi ono swoją objętość (w gorącym, wilgotnym środowisku wyrastanie potrwa znacznie krócej). Po wyrośnięciu możesz ponownie wyrabiać ciasto przez kilka minut i natychmiast użyć do zrobienia pizzy lub możesz je zamrozić. Jeśli używasz ciasta od razu, przed zagniezieniem możesz dodać do niego trochę oleju zgodnie z wybranym przepisem. Zazwyczaj będzie to oliwa z oliwek z pierwszego tłoczenia, ale w niektórych przepisach stosuje się smalec lub masło. Jeśli zdecydujesz się zamrozić ciasto, owiń je w folię do zamrażania i włóż do zamrażalnika. Przed użyciem zamrożonego ciasta pozwól mu rozmrozić się w temperaturze pokojowej, a następnie wyrabiaj z odrobiną oleju przez 5 minut.
TRADYCYJNE PIZZE
Margherita (mozzarella i pomidory)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki (po 250 g każda) / 200 g sera mozzarella do pizzy / olej według uznania / sól.
Odsącz pomidory z puszki i rozgnieć je. Mozzarellę pokrój w plastry. Rozciągnij równomiernie ciasto. Rozprowadź na nim pomidory, pozostawiając wolny brzeg o szerokości około 2 cm. Posól i dodaj trochę oleju. Za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika. Po 2-3 minutach pieczenia dodaj mozzarellę oraz jeszcze trochę oleju i piecz przez kolejne 2 minuty.
Capricciosa (pieczarki, karczochy i oliwki)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 200 g sera mozzarella / 10 serc karczochów w oliwie / 10 małych pieczarek w oliwie / 10 czarnych oliwek / olej / sól / pieprz do smaku.
Rozciągnij równomiernie ciasto. Odsącz pomidory, rozgnieć je widelcem i rozprowadź na pizzy. Mozzarellę pokrój w plastry, serca karczochów i pieczarki przekrój na pół, oliwki wypestkuj. Wszystko rozłóż na pizzy z pomidorami. Dodaj sól, pieprz i za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika. Piecz przez 4-5 minut.
Al prosciutto e funghi (szynka i pieczarki)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 3 plastry gotowanej szynki / około 10 małych pieczarek w oliwie / 100 g sera mozzarella / sól / olej.
Pomidory dokładnie odsącz i rozgnieć. Mozzarellę drobno posiekaj, pieczarki przekrój na pół, szynkę pokrój w paski. Dobrze rozciągnij ciasto i posmaruj pomidorami. Dodaj mozzarellę, trochę oleju i sól do smaku. Następnie rozłóż na pizzy szynkę i pieczarki. Za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika na 4-5 minut.
Al gorgonzola e salsiccia (gorgonzola i włoska kiełbasa)
· Składniki na 4 porcje: 350 g ciasta na pizzę / 2 filiżanki przecieru pomidorowego / 150 g sera gorgonzola / 150 g świeżej włoskiej kiełbasy.
Starannie rozciągnij ciasto na cienki placek. Posmaruj je pomidorami, pozostawiając wolny brzeg o szerokości około 2 palców. Dodaj drobno pokrojoną gorgonzolę oraz obraną z flaka, drobno rozdrobnioną kiełbasę. Za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika, nieól jej ani nie dodawaj oleju. Piecz 4-5 minut.
Alla marinara (marynarska)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 2 łyżki oregano / 2 ząbki czosnku / oliwa z oliwek extra virgin / sól / pieprz.
Odsącz pomidory i rozgnieć je. Czosnek pokrój w bardzo cienkie plasterki. Rozciągnij ciasto tak cienko, jak to możliwe. Brzeg ciasta pozostaw nieco grubszy. Rozprowadź pomidory na pizzy, pozostawiając wolny margines. Wyłóż na ciasto czosnek, posyp oregano, dodaj sól, pieprz oraz trochę oliwy i za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika. Piecz 4-5 minut.
Ai funghi (z grzybami)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 500 g pieczarek lub borowików / 2 łyżki pietruszki / 1 ząbek czosnku / 2 puszki pomidorów bez skórki / 100 g sera mozzarella / sól / pieprz do smaku.
Grzyby oczyść i pokrój w plastry. Na małym ogniu podgrzewaj czosnek i pietruszkę z odrobiną oleju, aż puszczą soki. Mozzarellę pokrój w plastry. Odsącz pomidory i rozgnieć je. Rozciągnij ciasto tak cienko, jak to możliwe, rozprowadź na nim pomidory, dodaj mozzarellę i na końcu grzyby. Upewnij się, że brzeg o szerokości kilku centymetrów pozostał wolny. Dodaj trochę oleju i za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika. Piecz 4-5 minut.
Ai carciofi e prosciutto crudo (karczochy i szynka parmeńska)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 100 g surowej szynki parmeńskiej / 1 filiżanka przecieru pomidorowego / olej według uznania / 100 g sera mozzarella do pizzy / 2 karczochy / sól.
Ponownie wygniataj ciasto z odrobiną oleju, przykryj i pozostaw do wyrośnięcia. Karczochy oczyść, usuwając zewnętrzne liście i górne, kłujące części. Opłucz karczochy wodą, pokrój w cienkie plasterki i pozostaw w wodzie z plastrem cytryny. Mozzarellę pokrój na małe kawałki. Rozciągnij ciasto, posmaruj przecierem pomidorowym, dodaj mozzarellę i dobrze odsączone kawałki karczochów. Dodaj trochę oleju i za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż do piekarnika. Piecz 4-5 minut. Natychmiast po wyjęciu z piekarnika ułóż na pizzy plastry szynki parmeńskiej (nie powinna być prosto z lodówki) i podawaj.
Quattro stagioni (Cztery pory roku)
· Składniki na 4 porcje: 500 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 200 g mozzarelli / 50 g gotowanej szynki / serca karczochów i pieczarki w oliwie / szczypta oregano.
Pomidory dokładnie odsącz i rozgnieć widelcem. Mozzarellę pokrój w plastry. Odetnij tłusty brzeg z szynki. Pieczarki i serca karczochów przekrój na pół. Rozciągnij ciasto i posmaruj pomidorami. Dodaj plastry mozzarelli. Posól. Wizualnie podziel pizzę na 4 części. Jedną czwartą posyp oregano, drugą wyłóż plastrami szynki, na trzecią wyłóż pieczarki, a na ostatnią pokrojone serca karczochów. Dodaj oliwę z oliwek i włóż pizzę do piekarnika. Wyjmij z piekarnika po 4-5 minutach i podawaj.
PIZZE REGIONALNE
Napoletana (neapolitańska)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 150 g sera mozzarella do pizzy / 4-5 filetów anchois (sardeli) / jedna łyżka oregano / sól / oliwa z oliwek.
Pomidory dokładnie odsącz, mozzarellę pokrój w kostkę, a filety anchois opłucz. Rozciągnij ciasto i posmaruj pomidorami, pozostawiając około 2 cm wolnego brzegu. Lekko posól. Kostki mozzarelli i filety anchois rozłóż symetrycznie na pomidorach. Obficie skrop oliwą z oliwek i za pomocą specjalnych drewnianych łopatek dołączonych do urządzenia włóż pizzę do piekarnika. Piecz 4-5 minut. Przed podaniem posyp oregano.
Piadina romagnola (Romagna)
· Składniki na 4 porcje: 350 g mąki / 100 g smalcu / sól / letnia woda.
Wymieszaj mąkę ze smalcem i odrobiną soli. Dodaj tyle letniej wody, ile potrzeba do uzyskania konsystencji zwykłego ciasta na pizzę. Wyrabiaj ciasto przez co najmniej 10 minut, a następnie podziel je na kulki wielkości jajka. Kulki ciasta rozwałkuj tak, aby miały maksymalnie 3 milimetry grubości. Każdą piadinę lekko posyp mąką, aby się nie sklejała. Każdą piadinę piecz osobno, najpierw z jednej, potem z drugiej strony. Jednocześnie nakłuwaj piadiny widelcem, aby pozostały płaskie. Dodaj ser lub wędliny według uznania i podawaj na gorąco.
Pugliese (Apulia)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 1 duża cebula / 60 g sera pecorino / 2 puszki pomidorów bez skórki / sól / pieprz (do smaku).
Pokrój cebulę. Pomidory odsącz i rozgnieć. Ser pecorino zetrzyj na tarce o grubych oczkach (jak do marchewki). Ponownie zagnieć ciasto z odrobiną oleju. Następnie rozciągnij je, lekko posyp mąką, dodaj cebulę, pomidory, sól, pieprz i odrobinę oleju. Wierzch posyp serem pecorino. Za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż do piekarnika i piecz 4-5 minut.
Romana (rzymska)
· Składniki na 4 porcje: 400 g ciasta na pizzę / 2 puszki pomidorów bez skórki / 200 g sera mozzarella / 4 filety anchois / 1 garść solonych kaparów.
Pomidory odsącz i rozgnieć; kapary i anchois dokładnie opłucz. Filety pokrój na małe kawałki. Mozzarellę pokrój w plastry. Rozciągnij ciasto bardzo cienko. Dodaj pomidory i rozprowadź je po całej pizze do odległości 2 cm od brzegu. Ostrożnie posól, dodaj kapary, kawałki anchois i trochę oleju. Następnie za pomocą specjalnych drewnianych łopatek włóż pizzę do piekarnika. Po 2-3 minutach pieczenia dodaj na pizzę mozzarellę i piecz przez kolejne 2 minuty.
Siciliana (sycylijska)
· Składniki na 4 porcje: 500 g ciasta na pizzę / 4 solone anchois / 20 czarnych oliwek z chili / pęczek świeżej bazylii / 1 filiżanka przecieru pomidorowego / 100 g mozzarelli (według uznania) / sól / olej według uznania.
Rozciągnij ciasto tak, aby było raczej grubsze, i lekko posyp mąką. Następnie przykryj ciasto serwetką i odstaw na bok. Anchois umyj i usuń ości. Bazylię umyj i oberwij liście. Mozzarellę pokrój. Na ciasto wyłóż mozzarellę, następnie przecier pomidorowy, liście bazylii, anchois i czarne oliwki. Dodaj trochę oleju i piecz przez 5-6 minut. Uważaj, aby pizza nie przypaliła się na brzegu. Ciasto powinno być grube i dobrze wyrośnięte.
Tradycyjna włoska „tigella“
Tak zwane crescentine lub tigelle to tradycyjna potrawa z Modeny. Przygotowuje się je z mąki, drożdży i wody. Mogą być nadziewane typowym farszem zwanym „cunza”, który jest mieszanką smalcu, rozmarynu i czosnku, lub mięsem, serami bądź warzywami.
· Składniki: 1 kg mąki, 1 kostka drożdży rozpuszczona w ciepłym mleku, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody gazowanej, 1 łyżka oliwy z oliwek, sól.
Rozkrusz drożdże do małej miski i zalej odrobiną letniego mleka: zamieszaj i pozostaw na kilka minut, aż rozczyn zacznie pracować. Wsyp mąkę do dużej miski, zrób na środku wgłębienie i wlej do niego rozczyn, wodę oraz sól. Dobrze wymieszaj wszystkie składniki. Wyrób z ciasta kulę i kontynuuj ugniatanie na posypanej mąką stolnicy, aż ciasto będzie gładkie i miękkie. Następnie włóż ciasto do posypanej mąką miski, przykryj czystą ściereczką i pozostaw na co najmniej godzinę w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Gdy ciasto wyrośnie, rozwałkuj je wałkiem na placek o grubości około 1 cm, z którego wycinaj krążki o średnicy 10 cm. Teraz tigelle są gotowe do pieczenia.
Nagrzej piekarnik zgodnie z instrukcjami w sekcji PRACA URZĄDZENIA, ustawiając termostat na stopień „1” na 15 minut. Następnie przełącz termostat w pozycję „2” na kolejne 15 minut. Po nagrzaniu urządzenia ustaw pokrętło regulacji w pozycji „2 ½” lub „3”, odczekaj 5 minut, a następnie umieść tigelle na kamieniu. Zamknij urządzenie w pozycji B (patrz sekcja PRACA URZĄDZENIA) i piecz przez 3-4 minuty. Przekrój tigelle i napełnij farszem, dopóki są gorące.
Piadina romagnola
Piadina romagnola to tradycyjny włoski wrap, bardzo typowy dla północnych Włoch i regionu Emilia-Romania.
· Składniki na 6 porcji: 400 g mąki typu 00, 2 łyżeczki proszku do pieczenia, 1 łyżeczka sody oczyszczonej, 1 łyżeczka soli, 4 łyżki oliwy z oliwek, 250 ml wrzącej wody.
W dużej misce wymieszaj mąkę, proszek do pieczenia i sól. Dodaj oliwę z oliwek. Dokładnie połącz ze sobą składniki. Dodaj wodę i szybko wygniataj ciasto widelcem lub dłońmi. Przełóż ciasto na stolnicę i wyrabiaj przez 10 minut. Następnie włóż ciasto do miski, przykryj folią spożywczą i odstaw na około 20-30 minut. Po tym czasie uformuj z ciasta kulki o wadze około 100 gramów. Aby zrobić 100-gramową piadinę, musisz rozwałkować ciasto wałkiem jak najcieniej. Następnie weź pokrywkę o średnicy 24 cm i za pomocą noża do pizzy wytnij z ciasta 6 okręgów.
Nagrzej piekarnik zgodnie z instrukcjami w sekcji PRACA URZĄDZENIA, ustawiając termostat na stopień „1” na 15 minut. Następnie przełącz termostat w pozycję „2” na kolejne 15 minut. Gdy urządzenie jest nagrzane, ustaw pokrętło regulacji w pozycji „2 ½” lub „3”, odczekaj 5 minut, a następnie umieść piadinę na dolnym kamieniu. Zamknij urządzenie w pozycji B (patrz sekcja PRACA URZĄDZENIA) i piecz przez 1-2 minuty. Po upieczeniu obłóż piadinę według uznania.
KANAPKI
· Kanapka piknikowa z salami
· Składniki: 1 duża ciabatta przekrojona wzdłuż, 3-4 łyżki świeżego pesto, pokrojone włoskie suche salami soppressata dolce, 3-4 plastry szynki prosciutto crudo, 3-4 plastry sera provolone, 3-4 plastry mozzarelli, 6-8 liści bazylii. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka z kozim serem i suszonymi pomidorami
· Składniki: 2 kromki ciemnego chleba ryżowego, lekko opieczone, 2 czubate łyżki hummusu (ciecierzyca, czosnek, tahini, oliwa z oliwek, sok z cytryny, pietruszka, sól i pieprz), 4-5 suszonych pomidorów w oliwie, garść rukoli. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka jajeczna ze szpinakiem, serem brie i boczkiem
· Składniki: 1 duża ciabatta, 3 plastry boczku i 2 jajka sadzone, 3-4 łyżki sera brie i liście świeżego szpinaku. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka Croque Monsieur z serem brie
· Składniki: 1 duża ciabatta, 3-4 łyżki sera brie, 2 jajka sadzone i 2-3 plastry gotowanej szynki. Czas pieczenia: 1-2 minuty.
· Kanapka z serem i miętowym chutney
· Składniki: 8 kromek wybranego chleba, 4 plastry sera, miętowy chutney z pęczka świeżych liści miętowych, ½ szklanki świeżo startego kokosa, 1 zielona papryczka chili, ½ łyżeczki wyciśniętego czosnku (według uznania), szczypta mielonego lub świeżego imbiru. Czas pieczenia: 1-2 minuty.
· Kanapka serowa z fondue z sera Jarlsberg, szynką i pomidorami
· Składniki: 8 kromek chrupiącego chleba, 1/3 szklanki oliwy z oliwek, 1/2 kg szynki pokrojonej w paski, 2 średnie pomidory pokrojone w plastry, 1 szklanka liści rukoli. Mieszanka na fondue Jarlsberg: wymieszaj ser Jarlsberg, wino, czosnek i pieprz, umieść w misie blendera. Miksuj, aż masa będzie gładka. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka z awokado, pistacjami i rukolą
· Składniki: 2 kromki zwykłego chleba, 1 awokado grubo rozgniecione widelcem i doprawione solą oraz pieprzem, 3-4 liście rukoli i kilka grubo posiekanych pistacji. Czas pieczenia: 1 minuta.
· Kanapka z jajecznicą i boczkiem
· Składniki: 1 duża ciabatta, 2 jajka na jajecznicę (doprawione musztardą, solą i pieprzem), ketchup, kilka liści sałaty lodowej, 2 plastry opieczonego boczku. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka serowa z konfitowanym czosnkiem i baby rukolą
· Składniki: 8 cienkich kromek zwykłego chleba, ¼ szklanki oliwy z konfitowanego czosnku, 225 g grubo startego dojrzałego sera cheddar, gruyère, fontina lub manchego, 2 duże garście baby rukoli (115 g), ½ szklanki ząbków czosnku z konfitury czosnkowej, sól i świeżo mielony pieprz do smaku. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka „Starożytna Grecja“ z grillowanymi grzybami
· Składniki: 4 kromki zwykłego chleba, 1 kapelusz grzyba pokrojony w plastry, 1 małe opakowanie hummusu, 2/4 szklanki ciecierzycy z puszki, 100 g sera feta, rukola, 1 pomidor rzymski pokrojony w plastry, oliwa z oliwek, sól. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka Gaullois
· Składniki: 1 francuska bagietka, 2 plastry gotowanej szynki, 100 g sera brie, 2 suszone pomidory, sałata rzymska, ½ cytryny, ¼ łyżeczki oliwy z oliwek extra virgin, siekane orzechy włoskie, świeża pietruszka. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka z serem i szynką
· Składniki: 1 plaster białej cebuli podzielony na piórka, 2 kromki chleba typu włoskiego, 4 plastry sera eidam, 2 plastry szynki, masło. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka z łososiem
· Składniki: 2 kromki ciemnego chleba żytniego, 100 g różowego łososia, 2 łyżki majonezu, 1 łyżeczka musztardy, kilka szczypt suszonych płatków cebuli, trochę suszonego organicznego oregano. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka Nuevo Cubanos
· Składniki: 2 plastry szynki, 3-4 plastry sera provolone, 2 cienkie plastry mango, 2 kromki chleba pszennego, purée z fasoli przygotowane z ¼ szklanki posiekanej świeżej kolendry, 1 łyżki świeżego soku z limonki, ¼ łyżeczki mielonego chili, 2 wyciśniętych ząbków czosnku oraz umytej i odsączonej czarnej fasoli. Czas pieczenia: 2 minuty.
· Kanapka wegetariańska
· Składniki: 1 bakłażan, ¾ szklanki czerwonej papryki pokrojonej w cienkie paski, 1 cebula drobno pokrojona, 1 francuska bagietka, 3-4 liście sałaty, 4 plastry sera mozzarella, 2 plastry pomidora, świeże liście bazylii. Sos: ¼ szklanki oliwy z oliwek, 2 łyżki octu z czerwonego wina, 1 wyciśnięty duży ząbek czosnku, ¼ łyżeczki soli, suszone oregano, rozmaryn, czarny pieprz. Czas pieczenia: 3 minuty.
Instrukcje dotyczące utylizacji produktu zgodnie z przepisami obowiązującymi we Wspólnocie Europejskiej
Nie wyrzucaj produktu razem ze zwykłymi stałymi odpadami komunalnymi. Zawsze przekazuj produkt do utylizacji w odpowiednim punkcie zbiórki odpadów. Możesz również przekazać produkt sprzedawcy przy zakupie nowego urządzenia.
Niewłaściwa utylizacja produktu lub jego porzucenie w niedozwolonym miejscu grozi poważnym zanieczyszczeniem środowiska.
W przypadku, gdy produkt jest zasilany bateriami, należy najpierw wyjąć baterie i przekazać je do utylizacji w odpowiednim pojemniku zbiorczym. Baterie są wysoce toksyczne. Przedstawiony symbol oznacza kontener na zwykłe odpady. Zabrania się wyrzucania urządzeń elektrycznych do tych pojemników. Wprowadzanie na rynek produktów, które nie są zgodne z dekretem ustawodawczym nr 151 z dnia 25 lipca 2005 r. (dyrektywa RoHS RAEE), po okresie od 1 lipca 2006 r. podlega sankcjom administracyjnym.
Serwis posprzedażowy zapewnia sprzedawca lub importer/dystrybutor produktów firmy G3 FERRARI.
Aby zlokalizować najbliższe centrum serwisowe, prosimy o kontakt pod numerem telefonu 0541 694246, faksem pod numerem 0541 756430 lub mailowo pod adresem: assistenzatecnica@g3ferrari.net.
Firma TREVIDEA S.r.l. zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w parametrach elektrycznych, technicznych i wizualnych produktu i/lub wymiany części produktu bez wcześniejszego powiadomienia, tak aby zawsze oferować swoim klientom najnowsze, najtrwalsze i najbardziej niezawodne technologie. Firma TREVIDEA S.r.l. przeprasza za ewentualne błędy w druku.
WYPRODUKOWANO W CHINACH

