BEVEZETO

Terracotta, a k6, amelyet mar évezredek éta haszndlunk a sutéshez,
még ma is nélkiildzhetetlen, ahhoz, hogy olaj és egyéb zsiradék hasz-
nalata nélkiil megtarthassuk az élelmiszerek természetes aromadit és
iz vilagat. Magas hémérsékleten, fém feliileten ez a hatas nem érhet6
el. A PEPITA, az On otthonéban a siitében elhelyezve egy antik siité-
lap, mely tokéletes siitést biztosit, anélkil, hogy barmi oda éghetne.

OSSZETETEL ES MINOSEG

A PEPITA vélogatott és hdéallé agyagbol késziilt, melyet 1320 °C
hémérsékleten szaritottak, ezaltal rendkivil héallé és ellendll a
karcolédasnak és torésnek. A kilonleges design és csatornak ki-
alakitasa konnyd sulyt és gyors felmelegedést eredményez.

Az agyag kulonleges tulajdonsagai: egyenletes felmelegedés és hé
eloszlas, nedvesség elvonas, siités olaj vagy mas zsiradék nélkiil, mely
tokéletes sttést eredményez. Ezéltal dtlagos tlizhelyét atalakithatja
egy professzionalis sttére. A kélapot tarolhatja a siitében igy nincs
szlikség kiilon helyigényre a konyhéaban.

A terracotta agyag egy teljesen természetes anyag, ezéltal eseten-
ként kisebb elvaltozas és elszinez6dés jelentkezhet, de ez nincs sem-
milyen kihatéssal a hasznalhatésagra.

HASZNALATI TANACSOK

Helyezze el a stitélapot a siit6 racsra, kapcsolja be a sttét és varjon
még az a megfelel6 hémérsékletre felmelegszik.

Az elektromos sliték esetében ehhez hosszabb idére van sziikség,
egyes esetekben javasolt a felsé flitéelemek ujbdli bekapcsolasa
stités kdzben.

Ne zsirozza be a kélap felliletét.

A fém felliletekkel ellentétben a PEPITA kélapon kilonb6zé hémér-
sékleten, kilonbo6z6 a sitési idétartam. Ha véletlenil tullépnénk a
javasolt sutési id6t, akkor sem kell attél tartanunk, hogy barmi oda-
égne. Az eredmény minden esetben egy ropogés étel.

A PEPITA sutdlapot hasznélhatja stit6formaként, tepsi helyett, anél-
kiil, hogy barmi odaégne (kuilondsen stitemények esetében) az ered-
mény minden esetben tokéletes.

Az el6készités kozben a kblap egyszerlien behelyezhetd a siitébe és
kdnnyen kivehetd, esetenként hasznalhat sutépapirt igy a tisztitas is
kdnnyebb.

Ha a stt6lapon mégis leragadna az ételmaradék, azt kdnnyedén elta-
volithatja egy spakli vagy kés segitségével. Esetenként a kélapot ki-
I6n felmelegitheti a siitében, majd egy alaposabb surolast kovetéen
meleg vizes oblitéssel a felllet konnyen tisztithato.

RECEPTEK
SPAGHETTI AL CARTOCCIO

Hozzavalok: 400 g. spagetti, 1 kg kagylo, olaj, petrezselyem, fokhagy-
ma, erés paprika, s6

A kagylét jol dtmossuk, és egy edénybe helyezziik, majd hagyjuk
kinyilni azokat, majd lecsepegni. Az olajat egy serpenydbe felmele-
gitjik, hozzaadjuk az apritott petrezselymet, fokhagymat és az erGs
paprikat, majd a kagylokat, séval izesitjik. F6zzik meg a spagettit
(al dente) majd keverjiik 6ssze a martassal. Helyezzik alufdliara,
melyet jél zarjunk le és helyezziik siitébe a PEPITA kélapra és kb.
10 percig 180 °C-on suissiik. Forron talaljuk.

Hozzévalok: 350 g rizs, 50 g vaj, 50 g finomra vagott széritott sonka,
50 g friss tejszin, 200 g di6, huslé, 1 pohar fehérbor, s6, bors,
petrezselyem, parmezan

Egy edényben olvasszuk meg a vajat, adjuk hozza a sonkat, majd a
rizst és jol keverjiik &ssze. Ontsiik fel a borral. Ha a bor elforrta ma-
gat adjuk hozza a meleg huslevest Folyamatos kevergetés kozben
egymas utan adjuk hozza a diét és a tejszint. A f6zést kovetden
(max. 15 perc) adjuk hozza a felapritott petrezselymet és s(iritsiik
egy pupos evlkanal reszelt parmezannal. Az izesitéshez hasznal-
junk sét és borsot. Helyezziik a pépet az alufélidra, jol zarjuk le majd
stisstik suitében a PEPITA hasznalatéval 200 °C-on, tovéabbi 15 percig.

HAL FOLIABAN

1 Hal (1 kg arany durbincs, tengeri stgér vagy pisztrang),
petrezselyem, babérlevél, 1 citrom, 3 szardella, olaj, ecet, sé és bors

Tisztitsuk meg a halat, mossuk meg és hagyjuk megszaradni. Aprit-
suk Ossze a petrezselymet és a szardellat. Egy talban keverjiink 6s-
sze 2 ev6kandl olajat, 1 evékandl ecetet az 1 citrom levét, sét, borsot
és adjuk hozza a petrezselymet és a szardellat. Ezzel az 6ntettel jol
locsoljuk meg a halat és tegyiink ra babérlevelet. Helyezziik 6vatosan
a halat az alufélidra és zarjuk be. A PEPITA haszndlatéval helyezzlk a
stitébe és kb. 35-40 percig slissiik kozepes hémérsékleten.

GYONGYTYUK FOLIABAN

Hozzéavalok: 1 Gyongytyuk (tyuk, galamb), 50 g szaritott sonka vagy
szalonna, zsdlya, olaj, fokhagyma, s6 és bors

Tisztitsuk meg a tyukot, mossuk meg és hagyjuk lecsepegni. Ttizdel-
juk meg néhany gerezd fokhagymaval és zsalyaval, majd kenjiik be
olajjal és s6zzuk be. Boritsuk be a sonkaval vagy szalonnéval és alu-
foliaban helyezziik a PEPITA edényre. Kb. 2 dran keresztill, kozepes
hémérsékleti siitében paroljuk.

BELSZIN LEVELES TESZTABAN

Hozzavalok: 700 g marha bélszin, 50 g széritott sonka, 1 cs. leveles
tészta, 1 tojas, sé, bors

A hust sézzuk be és jél borsozzuk meg, helyezziik ra a sonka, szalonna
szeleteket és egy zsindrral jol kotozziik Gssze. (Ugy, hogy megtartsa a
formajat) helyezziik egy serpenyébe és 200 °C stitében kb. 15 percig
stisstik eld, majd hagyjuk kihtilni. Kozben a leveles tésztat kinyujtjuk,
ne tul vékonyra, majd rahelyezziik a hust, de a zsinért elétte tavo-
litsuk el. Tekerjlk be a tésztaba, majd néhany helyen villaval szarjuk
meg a tésztat, hogy a g6z eltavozhasson. A tojas sargdjaval kenjik
meg a tésztat és egy sitépapir hasznalataval helyezziik a PEPITA lap-
ra majd 200 °C siitében siissiik arany barnara.

ARANYBURGONYA

Hozzéavalok: 4 burgonya (lehet6ség szerint nagyobbak), oliva olaj
vagy vaj, s6 és bors

A meghamozatlan burgonyat jol megmossuk, megszaritjuk, majd
hosszanti irdanyban elfelezziik és a PEPITA lapra helyezzlik. Hasznal-
hatunk stitépapirt is. A burgonydak nagysagatdl fliggéen 30-40 percig
kozepes hémérséklet(i stitében sitjiik. A burgonyakat egy tanyérra
helyezziik, megvagjuk és olajjal vagy vajjal meglocsoljuk. Séval és
borssal izesitjiik.



CUKKINI ES PADLIZSAN

Hozzévaldk: 6 cukkini vagy padlizsan (kdzepes vagy nagyobb), oliva
olaj, bazsalikom, s6, bors

A cukkinit vagy padlizsdnokat jol megmossuk és hosszanti iranyban
csikokra vagjuk. A PEPITA lapra sutépapirt helyeziink és kb. 15-20
percig magas hémérsékleten sitjik. Ha elkésziilt egy tanyérra he-
lyezziik, meglocsoljuk oliva olajjal, megsézzuk és borssal izesitjlik,
majd rahelyezziik a bazsalikom leveleket.

BRIOS - CROISSANT
Hozzéavalok: Fagyasztott vagy vakuum csomagolt tészta

A sttét kdzepes hémérsékletre allitjuk. A croissant egy suitépapirra
helyezziik és kb. 20 percig vagy acsomagoldason megjeloltideig stitjik.

EPERTORTA

Hozzéavaldk: 1 csomag omlds vajastészta, 1 narancs, eperlekvar,
300 g nagyobb eper, cukor

A tésztat kinyujtjuk és kerekre formdzzuk, majd stitépapirra tessziik
és a lapat segitségével a stitébe helyezziik. Kb. 20-25 percig kzepes
hémérsékleten stjik. Ha a tészta ugymond kihdilt, a narancs levével
meglocsoljuk és megkenjiik a lekvarral, egyenletesen elosszuk rajta
az epret és izlés szerint megcukrozzuk. Tejszinhabbal diszithetjik.

SUSSON PIZZAT, UGY MINT EGY VALODI PIZZERIABAN

A legjobb eredmény elérése érdekében hasznaljon természetes friss
éleszt6t. A pizzat a lapat segitségével a siitébe helyezziik, ehhez nem
sziikséges tul nagy gyakorlat.

Kovesse figyelmesen a tandcsokat és ne kezdje tul nagy pizzaval.

Idében kapcsolja be a stit6t, hogy a hémérséklet megfelelé legyen és
a PEPITA sutélap felllete kell6en felmelegedjen.

Kezdjen hozza az 6sszetevék el6készitéséhez, melyek kiilonféle felté-
tek lehetnek (paradicsom, szeletelt mozarella sajt, szardella, oregano,
oliva olaj...stb.)

A kelt tésztahoz adjon annyi lisztet, hogy az ne ragadhasson le.
A tésztanak nagyon elasztikusnak kell lennie (mint a pizzériakban)
hogy azt a lapat segitségével konnyedén a stitébe helyezhessiik.
Nyujtsa ki a tésztat a kivant nagysagura és alakra és formazza kerekre.
Atésztaaljatésalapatotenyhén lisztezze be, csak alegvégén helyezze
a lapatra és gyorsan, kdnnyedén csusztassa a siitébe.

FONTOS: a feltétekkel elkészitett pizzat, ne hagyja a fa lapaton,
mert a tészta atnedvesedik, és tobbé nem tudjuk egy mozdulattal,
kdonnyedén a stitébe helyezni. Helyezze be a siitébe a pizzat a fa
lapat segitségével, gy, hogy egy gyors mozdulattal a kélapra helyezi,
a lapéatot majd azt hirtelen visszahtizza. Ha még kdnnyedebben
szeretné ezt elvégezni, javasoljuk siitépapir hasznalatat, igy a tészta a
lapatrél konnyedén a sitdlapra helyezhetd.

Természetesen nagyobb méretli pizzat is készithet, kihasznalva a
stt6lap teljes méretét, melyhez kdvesse az alabbi utmutatot.
Helyezze a PEPITA sit6lapot a kozépsd racsra és allitsa a sitét
kdzepes hémérsékletre.

Készitse el a tésztat a kivant méretre és formdazza kerekre.

Huzza ki a sttélapot a siitébdl és helyezze a féz6lapra.

Helyezze a tésztat egy slitépapirra majd a PEPITA kélapra.

Helyezze vissza a PEPITA siit6lapot a siitébe, majd slisse a tésztat a
sziikségesideig. Asttésiidékeltéréeklehetnekatésztavastagsaganak
és a stité hémérsékletének fliggvényében. Egy eredeti ndpolyi pizza
elkészitéséhez a kovetkezOket javasoljuk: nagyon vékony tészta: a
legmagasabb hémérséklet (min. 250 °C) sttési idé 10-12 perc. egy
vastag tésztds pizzdndl: kozepes hémérséklet, a sitési id6 15 - 20
perc. Egy kis gyakorlattal, megtalalhatja a legjobb kombinaciét az
izlésének megfelel6 pizza elkészitéséhez.

PIZZATESZTA

Hozzéavalok: 450 g durumliszt kenyérsiitéshez, 20 g friss séréleszté, 5
g cukor, 200 g langyos viz, 8 g s, 3 evékandl oliva olaj

Oldjukfel az éleszt6t egy kis vizben. A lisztet boritsuk az asztalra és for-
mézzunk egy kupacot, a kdzepére ontsiink langyos vizet, sot, cukrot
ésadjunk hozzd olajat. Az ujjainkkal jol gyurjuk 6ssze. Ha a liszt felvette
az Osszes vizet, adagoljuk hozzé az éleszt6t és jol dagasszuk meg.
Hagyjuk 10 percig kelni és pihenni, addig még az méar nem tapad a
keziinkre, a tésztanak, rugalmasnak és puhanak kell lennie. Sziikség
szerint adjunk hozza egy kis vizet.

Formazzunk egy gombot és helyezzilk egy nagyméret(i lisztezett
edénybe, takarjukle és hagyjuk pihennimég a kétszeresére, dagad (kb.
2 6ra). Ezutan a tésztat még egyszer kinyujtjuk, majd ismét gombot
formdazunk és tovabbi 15 percig éllni hagyjuk. Ha kevés idénk van,
hasznalhatunk elére elkészitett, gyorsfagyasztott vagy porbdl készit-
hetd tésztat is.

KLASSZIKUS PIZZA

NAPOLETANA:

pizza paradicsom, szardella, oliva olaj, oregano, bazsalikom, s6
MARGHERITA:

pizza paradicsom, mozarella, oliva olaj, oregano, bazsalikom, s6, bors
MARINARA:

pizza paradicsom, bazsalikom, fokhagyma, oliva olaj, oregano, s6
BIANCA:

mozarella, juh vagy kecske sajt, bazsalikom, oliva olaj, s6

VARIACIOK: A tésztat izlés szerint sajttal boritjuk majd bazsalikomot
és garnélat helyeziink ra és meglocsoljuk izesitett olajjal, tovabbi
feltéteket is hasznalhatunk, pl.: fiistolt sonka, gomba, hagyma... stb.

CALZONE

Hozzavalok: 600 g pizza tészta, 200 g mozarella, 100 g rémai ricotta,
100 g sonka, 1 tojas, parmezan, sé

A ricotta turdt, egy sz(irén passzirozzuk at vagy torjiik aprora, adjuk
hozza a tojast, egy kis sot, a kockara vagott mozarelldt és a reszelt
parmezant majd a f6étt sonkdt. A tésztabol egy nagyobb darabot
formazunk és megtoltjik a keverékkel, majd 6sszehajtjuk (félbe) és a
széleit jol megnyomkodva 6sszezarjuk. Sitépapirra helyezziik, majd
kozvetlen a PEPITA slit6laprafektetjik. Kozepes hdmérsékleten kb. 25-
30 percig sutjik, a tészta tetejét megkenhetjik pizza paradicsommal
és egy kis sajtot is reszelhetiink ra.

SAJTOS FOCACCIA

A megmaradt tésztdbdl formazzunk haromszéget, majd boritsuk be
vékony szelet sajttal, és szérjunk ra gorgonzola sajtot, adjunk hozza
apritott rozmaringot oreganot, egy-két csepp oliva olajat, sot és
borsot. Helyezziik sitépapirra és a fa lapat segitségével helyezziik
a PEPITA sit6lapra, 10-12 percig sissik. Ez egy jo lehet6ség a
maradék tészta és sajtmaradék felhasznalasara.

HANGJEGYEK

Az elkészilt kelt tésztabol egy szeletet formazzunk a lap nagysaganak
megfelel6en, olyan vékonyra, amilyenre lehet, az sem gond, ha egy-
két helyen elszakad, kézben a teljes felliletét egy villa segitségével

megszurkaljuk. Sttépapirra helyezziik és mindkét oldalat 5 - 5 percig
sttjlik, kivald koretnek vagy eléételnek nyers flistoltsonkaval.

JO ETVAGYAT KIVANUNK!
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