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Pizza

A pizza siitd nagyon magas hdmérsékleten siiti a pizzat ellentétben a hagyomanyos siitékkel.
A G3ferrari pizza siitok megfelelnek minden biztonsagi eldirasnak, lehetové teszi hogy
otthonéban is olyan finom pizzat készitsen melyet a pizzériakban kap. A pizza siitd azt is
lehetévé teszi hogy kiilonleges kovon siisse pizzajat.

Pizza tészta hozzavalok

Ahhoz hogy otthonaban is finom pizza tésztat tudjon késziteni ezt a receptet ajanljuk.
Hozzavalok: 500g buzaliszt / 15 g élesztd / 10g. tengeri s6 / 5g cukrot 300 ml meleg vizben
kell oldani. A mennyiségek tdjékoztato jellegliek, mérettdl és izléstdl fiiggden valtozhat.
Egy szabaly van, hogy ha meghaladja a 22° - 24°C-ot a hdmérséklet csokkenteni kell az
¢lesztd mennyiségét. A vizet tejre is cserélheti hogy a tészta lagyabb legyen.

A tészta elkészitése

Az edényben 1év0 liszt kozepén alakitsunk ki egy mélyedést. A vizet osszuk két egyenld
részre majd az egyikbe a sot ,masikba forr6 vizben oldjuk fel az élesztdt a cukorral ,ezek utan
ontstik a lisztbdl kialakitott mélyedés kozepére mindkét oldott vizet. Addig gytrja a tésztat
mig az sima nem lesz. A tésztat addig dagasztjuk mig a kéztdl el nem valik és sima nem lesz.

Ha van dagaszté gépe kovesse a kovetkezd utasitisokat: Ontsiik a gépbe a lisztet majd 240ml
forrd vizben oldjuk fel az €¢lesztét ha mindez megvan Ontsiik a gépbe az €lesztds vizet. 60ml
vizben oldjunk fol sot és ezt is Ontsiik a gépbe. Majd inditsuk el a dagasztogépet. A tészta
puha és sima kell legyen.

Kelesztés

Vagjon egy keresztet a tészta tetejére majd helyezze bele /a tészta méretétdl fliggden/ egy
edénybe, majd takarja le egy ronggyal. 36ran keresztiil kell dagasztani a tésztat. Miutan
megkelt a tészta /alakra formazas utan/ azonnal siithetd vagy lefagyaszthato. Ha azonnal
folhasznalja kenje be egy kis olajjal, zsirral vagy vajjal tetszés szerint és maris siitheti a
G3ferrari pizza siit6jén. Ha ugy dont hogy lefagyasztja, tekerje bele folidba majd helyezze be
a fagyasztoba, majd mikor gy dont hogy kisiitné vegye ki a fagyaszobol hagyja kiolvadni
majd kenje be ugyan ugy olajjal, zsirral vagy vajjal tetszés szerint és maris siithetd.
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Pizza receptek

Fokhagymas pizza

Hozzavalok: 600g pizza tészta / 2 evokanal friss bazsalikom / 2 egész fokhagyma /1 és 2
csésze mozzarella kockdkra / V4 csésze reszelt parmezan sajt / 1 evékanal oliva olaj /

Y4 teaskanal 6rolt fekete bors.

Elkészités: egy kis serpeny6be vagjuk bele a foghagymat ontsiink r4 olajt majd szorjuk meg
egy kis soval. Kb. 20 percig piritsuk mig a foghagyma meg nem puhul. Gytrjuk meg a tésztat
majd formaljuk meg és a megpuhult foghagymat szorjuk ra aztdn a mozzarella és parmezéan
sajtot, Ontsiink ra a bazsalikomot majd szorjuk meg egy kis borsal.8-10percig melegitsiik eld
a slitét aztan 3-4 percig siissiik a pizzat.
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Spargas pizza

Hozzavalok: 600g pizza tészta / 350g sparga / 230g paradicsom / 12-18 bazsalikomlevél

/'1 gerezd aprora vagott fokhagyma / 115g kockara vagott mozzarella / olivaolaj / so.
Elokészités: Mossa meg és szaritsa meg a spargat. Helyezziik egy serpenydbe az olajt és a
fokhagymat majd addig piritsuk mig a foghagyma meg nem puhul. Gyurja ki a tésztat.
Egyenletesen ossza el a paradicsomot €s a s6t majd Ontsiik le egy kis olivaolajjal, szorjuk ra a
spargat majd végiil a bazsalikomot. Melegitse a siit6t koriilbeliil 8-10 percig. 3 percig siitjiik a
pizzat majd hozzdadjuk a mozzarella kockékat, és siitjiik tovabb 2-3 percig, amig a széle meg
nem pirul. Vegylik ki a siit6bol, egy talba helyezziik bele €s szeletekre vagva talaljuk.
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Spargés pizza 2.

Hozzéavalok: 600g pizza tészta / sparga (friss vagy fagyasztott) / mozzarella / 3-4 parolt és
szeletelt paradicsom / 1 tojassargdja / reszelt parmezan sajt / olivaolaj, s6 és bors.
Elékészités: Egy serpenydbe vagjuk {6l a spargat s6zzuk meg majd paroljuk egy kis ideig.
Gyurjuk ki a tésztat. Egyenletesen ossza el paradicsom, a parolt spargat, a kockara vagott
mozzarellat, és végiil a tojas sargdjat. Meglocsoljuk enyhén olivaolajjal, s6zzuk, borsozzuk,
¢s fedjiik be reszelt parmezannal. Melegitse a stitot koriilbeliil 8-10percig, siissiik 4 / 5 percig,
amig a széle meg nem pirul. Vegytik ki a siit6bdl, tegyiik egy tdnyérra majd szeletekre vagva
talaljuk.
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Hagymas, baconos pizza

Hozzéavalok: Pizza tészta / szalonna / hagyma / kimagozott fekete olajbogy6 / paradicsom / tej
/ olivaolaj, s6 és bors.

Elkészités: Vagjuk fel a hagymat vékony szeletekre, és tegyiik bele egy serpenydbe. Ontsiink
egy evOkanal olajt, és adjuk hozza a tejet fokozatosan addig, amig a hagyma meg nem puhul.
Adjuk hozza a paradicsomot, a sot €s a borsot. Egy masik serpeny6ben siissiik meg a
szalonnat de a zsirt csepegtessiik le rola. Gyurja ki a tésztat. Egyenletesen ossza el a hagymat
¢s paradicsomot, majd helyezziik ra a piritott szalonnat és az olajbogyot folszeletelve.
Melegitse a siitdt koriilbeliil 8-10 percig. Siissiik 4-5 percig, amig a széle meg pirul. Vegyiik
ki a siitobdl, tegylik egy tanyérra majd szeletekre vagva talaljuk.
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Capriccio Pizza

Hozzavalok: Pizza tészta / kozepes burgonya / uborka / borokabogyo (izlés szerint) / V2
hagyma / 1 csomag virsli / vaj / s6 / olivaolaj.

Elkészités: A burgonyat meghamozzuk ¢s felforraljuk sos vizben. Hagyjuk kihiilni,
szeleteljiik fel és tegyiik egy serpenydbe az olvasztott vajjal, 'z szeletelt hagymaval és esetleg
boroka bogyoval. Szeleteljiik fol a kolbaszt és a savanyl uborkat. Gyurja ki a tésztat.
Egyenletesen osszuk el a burgonyat, az uborkat és a kolbaszt korokre vagva. Locsoljuk meg
egy kis olivaolajjal. Melegitse a siitot koriilbeliil 8-10 percig. Siissiik 4 / 5 percig, amig a
sz¢éle meg nem pirul. Vegylik ki a siit6bol, helyezziik egy tdnyérra és szeletekre vagva
talaljuk.

._aeﬁ —

ArticsOkas pizza

Hozzéavalok: 600g pizza tészta / 4 "szive" a fagyasztott articsokanak / ementali sajt / 3-4
parolt és szeletelt paradicsom / 1 gerezd fokhagyma / olivaolaj, so.

Elkészités: Olvasszuk fel és vagjuk az articsokat apré darabokra. Gyurja ki a tésztat.
Egyenletesen ossza el a paradicsomot, a szeletelt articsokat és foghagymat. Locsoljuk meg
egy kis olivaolajjal, s6zzuk meg ¢és szorjuk ra a szeletelt ementali sajtot. Melegitse a siitot
kortilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig a széle meg nem pirul. Vegytik ki a siitébdl,
helyezziik egy tanyérra €s szeletekre vagva talaljuk.
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Gombas pizza

Hozzéavalok: 400g pizza tészta / 500g vargdnyagomba / 2 evOkanal petrezselyem / 1 gerezd
fokhagyma / 2 paradicsom / 100g mozzarella / s / bors.

Elkészités: Mossuk meg és vagjuk szeletekre a gombat. Egy serpeny6be piritsuk meg a
gombat egy kis olajjal, fokhagymaval és petrezselyemmel. Vagjuk a mozzarellat és a
paradicsomot szeletekre. Gyurja ki a tésztat nagyon vékonyra, és adja hozzé a paradicsomot,
a mozzarellat és a gombat iigyelve arra, hogy a pizza szélére ne keriiljon. Ontsiink egy kevés
olajt al4 és siissiik 4-5 percig.
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Gombas pizza 2.
Hozzavalok: 600g pizza tészta. / 3-4 fott paradicsom / fagyasztott gomba / 1 gerezd
fokhagyma / egy kis petrezselyem / parmezan / olivaolaj / s6 / bors.
Elkészités: Mossuk meg és vagjuk szeletekre a gombat. Egy serpenydben piritsuk meg
olajjal, fokhagymaval, sdval €s borssal. Gyurja ki a tésztat. Egyenletesen megszorjuk
paradicsommal, gombaval, petrezselyemmel és parmezannal. Végiil ledntjiik egy kis
olivaolajjal.
Melegitse a siitdt koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig a széle meg nem pirul.
Vegyiik ki a siitébol, helyezziik egy tanyérra €s szeletekre vagva talaljuk.
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Avokédos €s garnélarakos pizza
Hozzavalok: 600g pizza tészta / 2 érett avokado kimagvazva és vékonyra szeletelve / 2 csésze
frissen reszelt parmezan sajt / 1 fej voroshagyma nagyon vékonyra szeletelve / s6 és bors.
Elkészités: Gyurja ki a tésztat. Adjunk hozza 1 2 csésze reszelt parmezan sajtot. egyenlden
osszuk el a szeletelt hagymat, a szeletelt avokadot, és adjunk hozza sét és a borsot.
Meglocsoljuk enyhén oliva olajjal. Melegitse a siitdt koriilbeliil 8-10 percig, siissiik 2 percig
majd adjuk hozza a garnélarakot, fedjiik le €s siisse az elémelegitett siitdben legfeljebb két
percig.
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Gorgonzolas és kolbaszos pizza
Hozzévalok: 350g pizza tészta / 2 csésze paradicsomszosz / 150g gorgonzola / 150g kolbész.
Elkészités: Gyurjuk ki a tésztat vékonyra. Szeleteljiik fol a paradicsomot, a gorgonzolat és a

kolbaszt. Egyenletesen osszuk el a pizza tésztan majd s6zzuk meg €s egy kis olajon siissiik
4-5 percig.
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Gorgonzolas, hagymas és szalonnas pizza
Hozzéavalok: 350g pizza tészta / 2 csésze paradicsomszédsz / 100g gorgonzola / 50g
mozzarella / 150g szeletelt bacon / hagyma
Elkészités: Vagjuk fel a hagymat szeletekre. Gyurjuk ki a tésztat vékonyra. Vagjuk ol a

paradicsomot, a gorgonzolat és a hagymat darabokra. S6zzuk meg majd egy kis olajban
stissiik 4-5percig. F6z¢€s utan adjunk hozza néhany szelet szalonnat és talaljuk.
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Pizza margherita
Hozzavalok: 600g pizza tészta / /2 csésze olivaolaj / 2 %2 csésze szeletelt friss mozzarella / 4
hamozott paradicsom apréra vagva / 1 evokanal aprora vagott oregano / /2 csésze reszelt
parmezan sajt / /> csésze aprora vagott friss bazsalikom / s6.
Elkészités: A tésztat gyurja ki vékonyra. Egyenletesen ossza el a mozzarellat . Tegyiik ra
paradicsomot, mozzarellat , hintsiik meg oregdndval , soval és koriilbeliil a fele parmezan
sajttal. Ontsiik le olivaolajjal. Melegitse a siitét koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig,

amig a széle meg nem pirul. Vegytik ki a siit6bol és szorjuk mega maradék parmezan sajttal
€s az aprora vagott bazsalikommal majd helyezziik egy tanyérra és szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza marinara
Hozzavalok: 600g pizza tészta / 3 gerezd nagy fokhagyma / 3 evékanal olivaolaj / 225¢g
hamozott paradicsom, aprora vagva / kapribogyo / so / bors.
Elkészités: A tésztat gytrja ki vékonyra. A meghamozott paradicsomokat szdszositsuk majd
egy kanallal kenjiik szét a vékony pizza lapon ugy hogy a pizza széleit hagyjuk ki. Vagjuk fol
a foghagymat majd szo6rjuk ré a paradicsom szdszra. Megszorjuk soval és borssal, és egy kis
oliva olajjal. Melegitse a siit6t koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig a széle meg
nem pirul. Vegyiik ki a siitébdl és szorjuk ra a kapribogyodkat majd helyezziik egy tanyérra és
szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza napoletana
Hozzavalok: 400g pizza tészta / 2 doboz hdmozott paradicsom / 150g mozzarella / 4-5 szal
szardella / 1 evékandl oregano / s6 / olivaolaj.
Elkészités: Szeleteljiik fola paradicsomot, vagjuk kockdkra a mozzarellat, és mossuk meg a
szardellat. Gyurjuk alakra a tésztat majd kicsit s6zzuk meg aztan a szeletelt paradicsomot a

kockara vagott mozzarellat és a filézett szardellat egyenletesen osszuk el a pizza lapon. B6
olajban siissiik 4-5 percig majd helyezziik ra egy tanyérja szorjuk meg oreganoval ¢€s talaljuk.
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Pizza napoletana 2.

Hozzavalok: 600g pizza tészta / 85g so6s szardella / 3 evOkanal olivaolaj / 230g friss
mozzarella kockdkra vagva / 345g hamozott paradicsom aprora vagva / 1 evékanal aprora
vagott oregano / s6 / bors.

Elkészités: A tésztat gylrja ki vékonyra. Szorja szét a mozzarellat a vékony pizza lapon gy
hogy a pizza széleit hagyjuk ki. Rakjuk ra a paradicsomot, mozzarellat, a csikokra vagott
szardellat, hintsiik meg oregandvan, sdval, borssal és Ontsiink ra egy kis oliva olajt.
Melegitse a siitot koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig a széle meg nem pirul.
Vegyiik ki a siitobdl majd helyezziik egy tanyérra és szeletekre vagva talaljuk.
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Keleti pizza
Hozzéavalok: 600g pizza tészta / 2 evékanal szdjaszosz / 1 /2 evOkanal rizsbor / 1 és 2
teaskanal kukoricakeményitd / 2 teaskanal cukor / 250g kicsontozott sertés lapocka darabokra
vagva / Y4 csésze foldimogyor6 olaj / 6 tojas kissé felverve / 6-8 fekete vagy sotétbarna keleti
gomba / 72 csésze szezdmolaj / 6 z6ld hagyma apréra vagva.
Elkészités: Egy talban Ontsiik bele a sz6jaszdszt, rizsbort, kukorica keményit6t €s a cukrot.
Adjuk hozza a sertés lapockat, keverjiik meg és hagyjuk 10 percig pacolodni. Egy
serpenydben siissiik meg, adjunk hozza 3 evékanal foldimogyord-olajt, majd a tojasokat.
Végiil adjuk hozza a gombat és hagyjuk a tlizon mig meg nem {6. Vegyiik le a tizrdl, s6zzuk,
¢és szezamolajozzuk meg. A tésztat gyurja ki vékonyra Kenjiik meg a pizza tésztat
szezamolajjal és sz6jaszosszal majd szorjuk rad a kockara vagott sertéshust €s a tojast.
Ontsiink még ra szezamolajt. Melegitse a siitét koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig
a sz¢le meg nem pirul. Vegyiik ki a siit0bdl szorjuk ra a foldarabolt hagymat majd helyezziik
egy tanyérra és szeletekre vagva talaljuk.
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Baconos, paradicsomos €s parmezanos pizza

Hozzéavalok: 350g pizza tészta / 2-3 evokanal paradicsomszosz / 1 csésze kockara vagott
mozzarella / 100g paradicsom / 150g hengerelt szalonna / reszelt parmezan sajt.

Elkészités: Vagjuk fel a paradicsomot 4 részre. A tésztat gyarja ki vékonyra majd egy fél
evOkanalnyi paradicsomszdszt kenjen szét a pizza tésztan ugy hogy a szélét hagyja ki. Adja
hozza a mozzarellat, paradicsomot szeletelve, szeletelt bacont és a reszelt parmezan sajtot.
Siissiik egy kis olajon 4-5 percig majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pepperoni pizza

Hozzavalok: 600g pizza tészta / 3-4 aszalt paradicsom / paprika (lehetdleg egy sarga, egy
piros és egy z01d) / zold és fekete olajbogyo / kapribogyd / bazsalikom (friss vagy
fagyasztott) / 2 gerezd fokhagyma / olaj / s6 és bors.

Elkészités: Vagjuk a paprikat csikokra, és siissiik meg egy serpenyOben egy kis
olajban,adjunk hozz4 egy gerezd fokhagymat, sot és borsot. A tésztat gytrja ki vékonyra.
Szérjunk a tetejére paradicsomot, paprikat csikokra vagva, kapribogyot, néhany
bazsalikomlevelet, egy gerezd fokhagymat nagyjabol darabokra apritva. Adjunk hozz4 sét és
egy kis olivaolajt.

Melegitse a siit6t koriilbeliil 8-10 percig. Siisse 4-5 percig, amig a széle meg nem pirul.
Vegyiik ki a siitobol majd helyezziik egy tanyérra és szeletekre vagva talaljuk.

Pizza Pesto Genovese

Hozzévalok /2 pizzéhoz/ : 600g pizza tészta / 460g mozzarella kockdkra vagy szeletekre
vagva / 4-5 hamozott paradicsom / 2 evOkanal daralt fokhagyma / 4 ev6kanal aprora vagott
friss bazsalikom / 4 evékanal pesto Genovese martassal / s6 / 6rolt bors / 4 evOkanal
olivaolaj.

Elkészités: A tésztakat gyurja ki vékonyra. Szorjuk rajuk ketté osztva a mozzarellat. Tegyiik
rajuk az 6sszes tobbi hozzavalot és Ontsiink ra 4 evOkanal olivaolajt. Melegitse a siit6t
kortilbeliil 12 percig. Siissiik kb. 4 percig, amig a szé¢leik meg nem pirulnak. Vegyiik ki a
slitdbol, tegylik rd 2 tanyérra a pizzékat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza pesto Genovese brokkolival és cheddarral

Hozzéavalok /két 25cm-es pizzahoz/ : 600g pizza tészta / 2 csésze reszelt cheddar sajt / /2
vagy ¥a csésze martas pesto Genovese / egy kis brokkoli szar

Elkészités:Vagjuk darabokra és osszuk f6l a brokkolit. Paroljuk meg és hagyjuk szikkadni.
Egy talban keverjlik 6ssze a brokkolival a pestot. A tésztdkat gytrja ki vékonyra. Szorjuk ré a
tésztara a fél adag Cheddar sajtot, adjuk hozza a kevert brokkoli €s pesto felét majd a masik
pizzan ismételjiik meg. Melegitse a siit6t koriilbeliil 12 percig. Siissiik kb. 4 percig, amig a
sz¢leik meg nem pirulnak. Vegyiik ki a siitdbdl, tegyiik ra 2 tanyérra a pizzékat majd
szeletekre vagva talaljuk.
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Csirkés pizza barbecue szdsszal
Hozzévalok: 600g pizza tészta / 3 csirkemell csontozva és bdr nélkiil / 3 csésze barbecue
sz0sz /' csésze oliva olaj / 1 2 csésze kockara vagott Fontina sajt / 1 4 csésze Provolone
sajt kockara vagva / 1 szeletelt hagyma / Y4 csésze friss cilandro (koriander levél) aprora
vagva.
Elkészités: Pacoljuk be a csirkét 1 %2 csésze barbecue szdszba és tegyiik be a hiitébe legalabb
4-5 orara. Tegye a csirkét egy serpenyObe fedjiik le és siissiik fél oran at. Vegyiik ki a
serpenyObdl és varjuk meg mig lehiil, majd vagjuk apr6 darabokra. A tésztat gyurja ki
vékonyra. Ontsiik le egy kis olivaolajjal a kockara vagott sajtokat (Fontina és Provolone).
majd szorjuk ra kettéosztva a pizzakra gy hogy a széleit hagyjuk ki. Ontsiik rajuk a
maradék1 'z csésze barbecue szoszt, és tegylik rajuk a hagymat és a foldarabolt
csirkemelleket. Melegitse a siit6t koriil beliil 8-10 percig. Siissiik kb. 4 percig, amig a széleik
meg nem pirulnak. Vegyiik ki a siitébdl, tegylik ra 2 tanyérra a pizzakat majd szeletekre
vagva talaljuk.
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Tavaszi pizza
Hozzavalok: 600g pizza tészta / 230g friss mozzarella kockdkra vagva / 345g pépesitett
paradicsom aprdra vagva / oregano / olivaolaj / s6 / bors.
Elkészités: A tésztat gylrja ki vékonyra. Szorja a pizzara egyenletesen elosztva a kockara
vagott mozzarellat ugy hogy hagyja ki a széleket. Tegyiik ra a pépesitett paradicsomot
hintsiik meg oregdndval, szorjunk ré sot borsot és Ontsilink ra egy kis olivaolajt. Melegitse a

stitét kortilbeliil 8-10 percig. Siissiik kb. 4 percig, amig a széleik meg nem pirulnak. Vegyiik
ki a siitébdl, tegylik ra egy tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Sonka-gomba pizza

Hozzéavalok: 400g pizza tészta / 2 konzerv hamozott, fétt sonka vagy 100g gépsonka / par db.
gomba / 100g mozzarella / s6 / olaj.

Eldkeészités: Vagja darabokra a paradicsomot. Az vagja aprora a mozzarellat, vagja félbe a
gombdkat és a sonkat csikokra. Nyujtsa ki a tésztat, és helyezziik r4 a paradicsomot és a
mozzarellat, egy kevés olajt, sot, szorjuk ra a szeletekre vagott sonkat, végiil a gombat.
Siissiik 4-5 percig. Majd szeletekre vagva talaljuk egy tanyéron.
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Sonkas pizza

Hozzéavalok: 600g pizza tészta / 115g sonka / 230g mozzarella / olivaolaj / s6 / bors.
Elkészités: A tésztat gyurja ki vékonyra. Szorjuk ré a sonka szeleteket. Szorjuk rd a
mozzarellat, sot, borsot és Ontsilink ra olivaolajt. Melegitse a siitdt kortilbeliil 8-10 percig.
Stissiik kb. 4-5 percig, amig a széleik meg nem pirulnak. Vegytik ki a siitébdl, tegylik ra egy
tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza sonkaval, szalonnaval
Hozzavalok: 600g pizza tészta / paradicsom / sonka / bacon / Fontina sajt / kimagozott fekete
olajbogyd / olivaolaj / s6 / bors.
Elkészités: A tésztat gytrja ki vékonyra. Szdrjuk ra a paradicsomot, a szeletelt sonkat,
szalonnat, sajtot, olajbogyot (karikdkra vagva). Adjunk hozza borsot és olajt. Melegitse a
stitt kortilbeliil 8-10 percig. Siissiik kb. 4-5 percig, amig a széleik meg nem pirulnak.
Vegyiik ki a siitébol, tegyiik ra egy tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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4 évszak pizza
Hozzéavalok: 500g pizza tészta / 2 db paradicsom / 200g mozzarella / 50g sonka / par
articsoka sziv / egy kis gomba / 1 csipet oregand.
Elkészités: Szeleteljiik fol a paradicsomot majd pépesitsiik villaval. Vagjuk szeletekre a
mozzarellat. Vagjuk darabokra a gombat €s az articsokat. Nytjtsa ki a tésztat, szorjuk ra a
paradicsomot és a mozzarella darabokat, és sot. Osszuk a pizzat négy részre. Az els6 4edre
szorjunk sonkat, a masodikra articsokat, a harmadikra gombat, a negyedikre semmit. Ontsiink
ra olivaolajt, siissiik 4-5 percen keresztiil majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza Pugliese
Hozzavalok: 400g pizza tészta / 1 nagy hagyma / 60g sajt / 2 konzerv hamozott paradicsom /
sO / bors.
Elkészités: Vagjuk aprora a hagymat. Reszeljiik le a sajtot. Gyurjuk ki a tésztat majd kenjiink

ra egy kis olajt. Szorjuk ra a hagymat, ontsiik ra a paradicsomot, sot, borsot és egy kevés
oliva olajt. Siissiik 4-5 percig. Rakjuk ré egy tanyérra majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza Romana
Hozzavalok: 400g pizza tészta / 2 doboz hamozott paradicsom / 200g mozzarella / 4 filézett
szardella / kapribogy6 / s6
Elkészités: Mossuk meg a kapribogyot és a szardellat. Vagjuk a filét darabokra és a
mozzarellat szeletekre. A tésztat gyurja ki vékonyra. Kenjiik ra a paradicsomot ugy hogy a
pizza lap széleit hagyjuk ki, szorjunk ra sot, tegylik ra a kapribogyot és az aprora vagott
szardellat, Ontsiink ra egy kevés olajt. Szorjuk ra a mozzarellat és siissiik 4-5 percig.
Rakjuk r4 egy tanyérra majd szeletekre vagva talaljuk.
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Kolbaszos pizza
Hozzéavalok: 400g pizza tészta / 2 konzerv hamozott paradicsom / 200g mozzarella / 200g
kolbasz.
Elkészités: Vagjuk szeletekre a mozzarellat. Nyujtsuk ki a tésztat. Kenjiik rd a paradicsomot
ugy hogy hagyjuk ki a pizza lap szélét. Adjuk hozzéd a mozzarellat. A megtisztitott kolbaszt,
vagjuk apro darabokra, €s szorjuk ra a pizzara. Melegitsiik a siitot koriilbeliil 8-10 percig.
Stissiik kb. 4-5 percig, amig a széleik meg nem pirulnak. Vegytik ki a siitdbdl, tegylik ra egy
tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.



._3;@-5, —

Kolbészos pizza?2.

Hozzéavalok: 600g pizza tészta / 450g édes vagy csipds kolbasz / paradicsom szdsz / olivaolaj
/ oregano / bazsalikom / hagyma / 450g sajt kockékra vagy szeletekre vagva.

Elkészités: Tavolitsuk el a bort a kolbaszrol majd tegyiik bele egy serpenyObe Ontsiink ra egy
kis olajt. Ontsiik ra a paradicsomszdszt és fézziik 15 percig. Gyurja ki a tésztat. Ontsiik ra a
pizza lapra a paradicsomszoszban fott kolbaszt /paradicsomszoszt is Ontsiik rd/ majd szorjuk
rd a mozzarellat. Melegitsiik a siitot koriilbeliil 8-10 percig. Siissiik kb. 4-5 percig, amig a
sz¢leik meg nem pirulnak. Vegyiik ki a siitobdl, tegyiik ra egy tanyérra a pizzat majd
szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza "z5ld izzel"

Hozzavalok: 600g pizza tészta / Gruyere sajt / brokkoli / 1 fej hagyma / szardella filé (vagy
szardellapaszta) / répa / zeller / fehér bor / olivaolaj / s6 / bors.

Elkészités: Tisztitsa meg a brokkolit, és hagyjuk forrni s6s vizben néhany percig. Szeleteljiik
fol a sargarépat, zellert és a hagymat és fozziik egy serpenydben egy kis olivaolajt radntve.
Adjuk hozza a szardellat és a brokkolit, s6t, borsot és egy csipetnyi bort. Gyurja ki a tésztat
vékonyra. Egyenletesen szorjuk ra vegyes zoldséget, a szeletelt kolbaszt és a Gruyeret.
Locsoljuk meg egy kis olivaolajjal. Melegitsiik a siit6t kortilbeliil 8-10 percig. Siissiik kb. 4-5
percig, amig a széleik meg nem pirulnak. Vegyiik ki a siitdbdl, tegyiik ra egy tanyérra a
pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Pizza Siciliana

Hozzéavalok: 500g pizza tészta / 20g szardella / 4 fliszeres fekete olajbogy0 / friss bazsalikom
/ 1 konzerv paradicsom / 100g mozzarella sajt / s6 / olaj.

Elkészités: Gyurjuk ki a tésztat. Mossuk meg és csontozzuk ki a szardellat és a bazsalikomot,
vagjuk fol a mozzarellat. Kenjiik r4 a pizza tésztara a paradicsomsz6szt majd szorjuk ra a
bazsalikomot és a mozzarellat végiil a szardellat és a fekete olajbogydt. Locsoljuk meg egy
kis olajjal, és fézzilik kb. 5-6 percig, ligyelve arra, hogy ne €gjen meg a pizza alja. Vegyiik ki
a siitébdl, tegyiik ra egy tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Tokds, permezanos és szalonnds pizza

Hozzéavalok: 350g pizza tészta / 2 csésze siitdtok piiré / 150g gongyolt szalonna / parmezan
sajt / szerecsendid / s6 / olaj.

Elkészités: Gyurja ki a tésztat vékonyra, majd kenjiik ré a tokptirét. Adjuk hozza a gongyolt
szalonnat majd reszeljiink ra bdségesen parmezan sajtot, a végén hintsiik meg
szerecsendidval. Siissiik kb. 4-5 percig, amig a széleik meg nem pirulnak. Vegyiik ki a
slitdbdl, tegylik rd egy tdnyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Egyéb receptek

Pizza Baguette

Hozzéavalok: 1 bagett (francia kenyér) / 2 evékanal olivaolaj / 1 liveg paradicsomszosz / s6 /
bors / 200g gépsonka / fekete olajbogyo / 100 g mozzarella felkockazva / 3 péréhagyma
szeletelve.

Elkészités: A baguettet szeleteljiik fel hosszaban és alkossunk "csonak" format beldle.
Locsoljuk meg egy kis olivaolajjal és siissiik 2 percig. Rakenjiik a paradicsomszoszt, majd
raszorjuk a sonkat, fekete olivabogy6t, mozzarella kockakat, sot és borsot. Végiil szorjuk a
tetejére a folszeletelt poréhagymat. Siissiik 2-3 percig. Vegyiik ki a siitobdl, tegyiik ra egy
tanyérra a pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Sajttorta

Hozzavalok: pizza tészta / 200g ementali sajt / 120g tejszin / 4 tojas / szerecsendio / s6 €s
bors.

Elkészités: Gyurjuk ki a tésztat. Verje fol a tojast, adjunk hozza reszelt sajtot, egy csipet
szerecsendiot, sot, borsot. Keverjlik 6ssze a hozzavalokat jol és ontsiik a tolteléket a tésztara.
Siissiik 4-5 percig. Vegyiik ki a siit6bdl, tegyiik ra egy tanyérra a pizzat majd szeletekre
vagva talaljuk.
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Quiche Lorraine

Hozzéavalok: pizza tészta / 120g szalonna / 3 tojas / 300g reszelt Gruyere / 120g tejszin / s6 és
bors.

Elkészités: Gyurjuk ki a tésztat. Verjiik fol a tojas sargdjat és szorjunk bele egy kis sot.
Verjiik 16l a tojasfehérjét, amig kemény nem lesz és add hozza a tojasok sargdjat, majd adjuk
hozza a tejszint lassan. Adjuk hozza a reszelt sajtot, egy csipet borsot és dvatosan Ontsiik a
tolteléket a pizza tésztara. Siissiik 5-6 percig. Vegyiik ki a siitobdl, tegyiik ra egy tanyérra a
pizzat majd szeletekre vagva talaljuk.
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Kenyér

A klasszikus kenyér

Vegylink a pékségben kész tésztat vagy készitsiink otthon. Ha nem hasznalja fel azonnal,
hagyja a tésztat a hiitbben. Amikor fol akarjuk hasznalni gytrjuk at majd hagyjuk 1 6ran at
kelni a tésztat meleg helyen lefedve. Gyuarjuk 4t (1jbol majd formaljuk alakra. Vagjuk be a
forma tetejét majd hagyjuk kelni 40 percig lefedve. Melegitsiik el6 a siitdt kb. 3-5 percig.
Fedje le egy aluminium folidval és siisse 12 percig. Ellendrizziik a kenyeret majd, kapcsoljuk
ki a siitot, és ha sziikséges, vegye le a foliat. Folytassa a siitést 2-3 percig mig rendesen meg
nem siil.
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Arab kenyér

Hozzavalok: 300g liszt /250ml viz / 12g friss €lesztd / egy csipet cukor / egy csipet sot.
Elkészités: Az edényben 1év0 liszt kozepén alakitsunk ki egy mélyedést. A vizet osszuk két
egyenlo részre majd az egyikbe a sot, cukor masikba éleszt6t oldjuk fel ezek utana ontsiik a
lisztbdl kialakitott mélyedés kozepére mindkét oldott vizet. Addig gyurja a tésztat mig az
sima nem lesz. A tésztat addig dagasztjuk mig a kézt6l el nem valik és sima nem lesz.

A tészta gép:Ha van dagaszto gépe kovesse a kdvetkezd utasitasokat: Ontsiik a gépbe a lisztet
majd 200ml langyos vizben oldjuk fel az ¢lesztét ha mindez megvan ontsiik a gépbe az
¢lesztds vizet. 50ml vizben oldjunk {6l sot és a cukrot majd ezt is Ontsiik a gépbe. Majd
inditsuk el a dagasztogépet. A tészta puha és sima kell legyen. Formaljuk meg a tésztat majd
fedjiik le egy ruhaval és hagyjuk kelni még egy oran at. Siisse elomelegitett siitoben 2 percig
a masszat. A siités utan a kenyérnek puha tapintdstnak , vildgos sziniinek, enyhén duzzadtnak
kell lennie.
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Kenyér Carasau

A kenyér forrasa Carasau szardiniai kenyér. A Carasau is nevezik "papir zene" mert mikor
ragjak a kenyeret, ropog a fog alatt.

Hozzavalok: 1kg durumbtizabol késziilt dara, vagy liszt / 7g élesztd / 650ml meleg viz / 10g
sO.

Elkészités: Az edényben 1évo liszt kozepén alakitsunk ki egy mélyedést. A vizet osszuk két
egyenld részre majd az egyikbe a sot, cukor mésikba élesztot oldjuk fel ezek utana ontsiik a
lisztbdl kialakitott mélyedés kozepére mindkét oldott vizet. Addig gyurja a tésztat mig az
sima nem lesz. A tésztat addig dagasztjuk mig a kéztdl el nem valik és sima nem lesz.

A tészta gép: Ha van dagasztd gépe kovesse a kovetkez6 utasitdsokat: Ontsiik a gépbe a
lisztet majd 500ml forr6 vizben oldjuk fel az élesztdt ha mindez megvan Ontsiik a gépbe az
élesztds vizet. 150ml vizben oldjunk ol sot és ezt is Ontsiik a gépbe. Majd inditsuk el a
dagasztogépet. A tészta puha és sima kell legyen. Formaljuk meg a tésztat majd

fedjiik le egy ruhaval és hagyjuk kelni még egy oran at. Siisse eldmelegitett siitdben 2 percig
a masszat. A siités utan a kenyérnek puha tapintasunak , vilagos szinlinek, enyhén duzzadtnak
kell lennie.
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Pita

A pita kenyér (ami azt jelenti: "torta hajtogatott) is nagyon népszerii a Kozel-Keleten, de az
okori Gorogorszag eredete. Ez konnyen elkészithetd kenyér.

Pita Arab

Hozzavalok: 700g fehér liszt / 300g teljes kidrlési liszt / 7g stitépor / 2 pohar meleg viz / >
teaskanalnyi cukor / 1 tedskanalnyi so.

Elkészités: Az edényben 1évO liszt kozepén alakitsunk ki egy mélyedést. A vizet osszuk két
egyenlo részre majd az egyikbe a sot €s a cukrot masikba az ¢éleszt6t oldjuk fel ezek utana
ontsiik a lisztbdl kialakitott mélyedés kozepére mindkét oldott vizet. Addig gyurja a tésztat
mig az sima nem lesz. A tésztat addig dagasztjuk mig a kéztdl el nem valik és sima nem lesz.
Fedjiik le egy ruhaval és hagyjuk kelni egy oran at. Siisse eldmelegitett siitében 2 percig a
masszat. Siités utan a kenyér puha tapintasu, vilagos szinti, enyhén duzzadt lesz.
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Pita gorog

Hozzéavalok: 700g fehér liszt / 300g teljes kidrlési liszt / 7g stitdpor / 2 pohar meleg viz / /-
teaskanal cukor / 1 tedskanal s6 / 2 evokanal olivaolaj.

Elkészités: Az edényben 1év0 liszt kozepén alakitsunk ki egy mélyedést. A vizet osszuk két
egyenlo részre majd az egyikbe a sot €s a cukrot masikba az éleszt6t oldjuk fel ezek utana
ontsiik a lisztbdl kialakitott mélyedés kozepére mindkét oldott vizet. Addig gytrja a tésztat
mig az sima nem lesz. A tésztat addig dagasztjuk mig a kéztdl el nem valik és sima nem lesz.
Fedjiik le egy ruhdval és hagyjuk pihenni 20 percig. Ontsiink ra egy kevés olajt majd Gjbol
hagyjuk pihenni 20 percig. Siisse eldmelegitett siitdben 2 percig a masszat. A siités utdn a
kenyér , puha tapintdsu, vilagos szinii, enyhén duzzadt lesz.
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Emiliano gombdc kenyértésztabol

Vegyiink a pékségben kész tésztat vagy készitsiink otthon. Ha nem hasznalja fel azonnal,
hagyja a tésztat a hlitében. Amikor fol akarjuk hasznalni gytrjuk at majd hagyjuk 1 6rén at
kelni a tésztat meleg helyen lefedve. Gyurjuk at ujbol majd formaljuk alakra. Szurkaljuk meg
a forma tetejét villaval majd hagyjuk kelni 40 percig lefedve. Melegitsiik el6 a siitot kb. 3-5
percig. Fedje le egy aluminium folidval és siisse 4-5 percig a galuskat. Ellendrizziik a
kenyeret majd, kapcsoljuk ki a siit6t, és ha sziikséges, vegye le a foliat. Folytassa a siitést 1-2
percig mig rendesen meg nem siil.
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Calzone

A "calzone" egy toltott pizza, félhold alaku. Kicsit hosszabb ideig kell siitni mint a pizzat.
Tészta calzone

Hozzavalok: 400g liszt / 30g élesztd / Y2 csésze olaj / viz és so.

Ugy készitsiik el a tésztat, mint a pizzaét, és amikor a tészta kezd dagadni, ontson ra olajt és
gyurja tovabb. Elkészités utdn ha nem azonnal hasznélja fol a masszat le is fagyaszthatja.
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Calzone - receptek

Napolyi calzone

Hozzavalok: calzone tészta / néhany szelet mozzarella / egy kanalnyi ricotta / parmezan sajt
reszelve / aprora vagott paradicsom / bazsalikom / s6 és bors.

Elkészités: Nyujtsa ki a tésztat korong alakura, de nem tul vékonyra. Tegyiik rd a mozzarella
szeleteket, egy evOkanal ricottat, bazsalikomot, egy evékanal paradicsomszdsz és egy
csipetnyi bors. Megszorjuk reszelt parmezan sajttal,majd 6sszehajtjuk a tésztat s a széleit
benyomkodjuk hogy a toltelék ne tudjon kijonni. Ecsettel kenjiik be a tetejét olajjal, majd
melegitsiik eld a siit6t 8-10 percig. Siissiik 5-7 percig, mig a teteje megpirul.
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Calzone sajttal

Hozzéavalok: tészta calzone / 75g ricotta / 25g reszelt parmezan / 1 tojas / s6 és bors.
El6készités: Ontsiik a ricottat, a parmezant és a tojast egy talba, sozzuk, borsozzuk, és
keverjiik, amig kapunk egy sima krémet. Nyujtsuk ki a tésztat korong alakura, de nem tul
vékonyra. Ontsiik a tésztara a krémsajtot majd hajtsuk dssze a tésztit és a széleit nyomkodjuk
be hogy a szélein ne j6jjon ki a toltelék. Siissiik 8-10 percig kdzben ellendrizziik a tésztat,
addig siissiik mig megpirul a teteje.
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Calzone Ricotta

Hozzéavalok: tészta calzone / 230 g ricotta / 230g mozzarella kockdkkal vagva / 115g szeletelt
sonka / 55¢g kukoricaliszt / 1 db tojas / olaj / so.

Elkeszités: Tegye a ricottat, a mozzarellat, fott sonkat vékony csikokra vagva, a
kukoricaliszttel, a tojast és egy kis sot egy talba, és alaposan keverjlik Gssze.

Osszuk a tésztat két egyenld részre. Nyujtsa ki a tésztat korong alakura. Ontse a tésztara a
keveréket majd hajtsa dssze és a széleit nyomkodja be hogy a toltelék ne tudjon kifolyni.
Siissiik 8-10 percig kdzben ellendrizziik a tésztat, addig siissiik mig megpirul a teteje.
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Calzone tonhal

Hozzavalok: tésztahoz a calzone / 160g tonhal olivaolaj/ 55g kimagozott olajbogyd / aprora
vagott petrezselyem / 1 evOkanal paradicsomszész / olaj.

Elkészités: Nyujtsa ki a tésztat korong alakura, de ne tul vékonyra. Szorjuk ra a tésztara a
darabokra vagott tonhalat, az aprdora vagott olajbogyot, petrezselymet €s a paradicsom pépet
ugy hogy probaljuk meg kihagyni a széleket. Majd hajtsa dssze és a széleit nyomkodja be
hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Siissiik 8-10 percig kozben ellendrizziik a tésztat, addig
stissiik mig megpirul a teteje.
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Calzone tojas

Hozzavalok: tészta calzone / 1 tojas / 2 szelet sonka / egy maroknyi mozzarella apr6 kockdkra
vagva / s6 / olaj.

Elkészitése: Forraljuk fol a tojast és hagyjuk kihiilni. Tévolitsuk el a héjat és vagjuk ol kis
darabokra. Nyujtsa ki a tésztat korong alakura, de ne tul vékonyra. Szorjuk ra a tojast kis
darabokra vagva, a sonkat csikokra vagva és mozzarella kockékra. Majd hajtsa 6ssze €s a
sz¢€leit nyomkodja be hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Siissiik 8-10 percig. Ecsettel kenjiik
be a tetejét olajjal, majd melegitsiik eld a siitét 8-10 percig. Siissiik 5-7 percig, mig a teteje
megpirul.
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Calzone novényi olajjal

Hozzéavalok: tészta calzone / 2 evékanal gomba olajban / 2 ev6kanal articsoka olajban / 2
evokanal aprora vagott padlizsan olajban / 1 teaskanal kapribogyo / s6 / petrezselyem / 4
szelet sonka / olivaolaj.

Elkészités: Osszuk a tésztat két egyenld részre. Nyujtsa ki a tésztdt korong alakdra de ne
legyen tul vékony. Tegyiik a tésztara a gombat, articsokat, padlizsant egy kis kapribogyot,
petrezselymet €s a szeletelt sonkat ugy hogy probaljuk meg kihagyni a massza sz¢leit. Majd
hajtsa 0ssze és a széleit nyomkodja be hogy a tdltelék ne tudjon kifolyni. Siissiik 8-10 percig.
Ecsettel kenjiik be a tetejét olajjal, majd melegitsiik el a siitot 8-10 percig. Siissiik 5-7
percig, mig a teteje megpirul.
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Kiilonleges receptek

Cayenne

Hozzéavalok: tészta calzone / paradicsom / kockara vagott sonka / reszelt parmezan sajt / 1
evOkanal kockéra vagott mozzarella, vagy ricotta / csipetnyi chili "Cayenne" (enyhén édes
izli, kozepesen fliszeres).

Elkészités: Nyujtsa ki a tésztat korong alakura de ne legyen tul vékony. Keverjiik 6ssze az
Osszes hozzavalot egy talba, és toltse ki a tolteléket a tésztara. Majd hajtsa Ossze €s a széleit
nyomkodja be hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Siissiik 8-10 percig. Ecsettel kenjiik be a
tetejét olajjal, majd melegitsiik eld a siitét 8-10 percig. Siissiik 4-5 percig, mig a teteje
megpirul.
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Sonkas calzone

Hozzavalok: tészta calzone / 105g krémsajt / 210g fott sonka csikokra vagva / bors / 4 citrom
+ citromlé / snidling (a talalashoz).

Elkészités: Nyujtsa ki a tésztat korong alakura de ne legyen til vékony. Egy talban keverjiik

Ossze a krémsajtot, sonkat, fekete borsot, citromlét. Majd hajtsa dssze és a széleit nyomkodja

be hogy a toltelék ne tudjon kifolyni. Siissiik 8-10 percig. Ecsettel kenjiik be a tetejét olajjal,

majd melegitsiik eld a siitét 8-10 percig. Siissiik 3-4 percig, mig a teteje megpirul. Vegyiik ki

a siitdbol ontsiink ra ciromlevet ¢és talaljuk snidlinggel.
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Sonkas és mozzarellds panzerotto

Hozzéavalok: tészta calzone / 1 szelet sonka / 1 mozzarella sajt / egy teaskanal olaj.
Elkeészités: Nyujtsuk ki a tésztat egyforman vékonyra, korong alakura alkossunk beldle tobbet
hogy a korok atmérdje kb. 8cm legyen. Minden hozzéval6ét osszunk el hogy minden tésztara
jusson majd tegylik ra dket és hajtsuk Ossze a tésztakat ugy hogy a széleit nyomkodjuk be
hogy a t6ltelék e tudjon kijonni. Ecsettel kenjiik be a tetejét olajjal, majd melegitsiik el6 a
stitét 8-10 percig. Siissiik 3-4 percig, mig a teteje megpirul.
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Rékos panzerotto

Hozzéavalok: tészta calzone / 3 vagy 4 fott és hamozott garnélarak / 1 tedskanal
paradicsomsz6sz / 1 apréra vagott paradicsom felkockazva / 1 teaskandl aprora vagott
hagyma / bors / 1 gombék / mozzarella / 1 tojas.

Elkészités: Ecsettel kenjiik be a tetejét olajjal, majd melegitsiik el6 a siitét 8-10 percig.
Siissiik 3-4 percig, mig a teteje megpirul. Korong alaktira alkossunk beldle tobbet hogy a
korok atmérdje kb. 8cm legyen. Minden hozzavalot osszunk el hogy minden tésztara jusson
majd tegylik ra oket és hajtsuk Ossze a tésztakat ugy hogy a széleit nyomkodjuk be hogy a
toltelék e tudjon kijonni. Ecsettel kenjiik be a tetejét tojassal, majd melegitsiik el6 a stitdt
8-10 percig. Siissiik 4-5 percig, mig a teteje megpirul.
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Zlzott tészta
Készitsiik el ugy a tésztat, mint a pizza tésztajat, majd adjunk hozza élesztét vagy olajt vagy
olvasztott vajat.

Olajjal és foghagymaval

Hozzavalok: zuzott tészta / 2 gerezd fokhagyma / olivaolaj / s6.

Héamozzuk meg a fokhagyma gerezdeket, és torjiik 6ssze. Tegyiik bele egy kis talba ontsiink
ra olivaolajt majd s6zzuk meg és jol keverjiik Ossze.

Elkészités: Nyujtsuk ki a tésztat egyforman vékonyra. Szirjunk lukakat a tésztaba villaval
majd kenjiik ra a foghagymas olivaolajt. Melegitsiik a siitdt koriilbeliil 8-10 percig. Siissiik 1-
2 percig mig barna szinii lesz.
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Zuzott sajt

Hozzéavalok: zuzott tészta / 400g lagy Fontina / olaj / s6.

Elkészités: Nyujtsuk ki a tésztat majd osszuk két részre. Az egyik felére szorjuk ré a sajtot
sozzuk meg ez utdn a masik felét tegyiik ra a sajtra és a tetejét kenjiik be olajjal /ugy kell
kinéznie mint egy tortdnak/. Melegitsiik el0 a siitdt 8-10 percig majd siissiik Spercig €s
azonnal talalhatjuk.
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Zazott ujburgonya
Hozzéavalok: zuzott tészta / 230g burgonya / 2 gerezd fokhagyma / 115g kimagozott fekete
olajbogyo.
Elkészitése: Flizziik meg a krumplit vizben és adjunk hozza 2 gerezd foghagymat. Torjlik
meg a fott burgonyat és a fokhagymat. Készitsiik el a tésztat, majd hozzaadjuk a keveréket
egy kis olvasztott vajat €s a burgonyapiirét. Hozzaadunk egy kislisztet és jol 0sszegyurjuk.
Nyujtsa ki a tésztat egyenletesen. Vagja fel a fekete olajbogyokat darabokra, és szorja szét a
masszan. Melegitse a siit6t koriilbeliil 8-10 percig, Siissiik 4-5 percig majd felszeletelve
talaljuk.
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Tészta focaccia
Készitsiik el ugy a tésztat, mint a pizzaét, majd adjuk hozza €lesztdt, olivaolajt, rozmaringot
¢és darabokra vagott olajbogyot.
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Piadina Romagna
Hozzavalok: 350¢g liszt / 100g szalonna / s6 / egy csipet szodabikarbona / meleg viz.
Elkészités: Keverjiik 0ssze a lisztet a zsirt, €s egy csipet sot, ontsiink hozza meleg vizet.
Dagasszuk egy jo 10 percig, aztan alkossunk labda formakat . Siissiik 5-10 percig és
félbevagva sajttal vagy kolbasszal talaljuk melegen. / Erdemes lehet helyettesiteni a meleg
vizet tejjel vagy akar fehér borral.
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Tekercs
Hozzavalok: 350g liszt / 100g szalonna / s6 / egy csipet szodabikarbona / meleg viz.
Elkeészités: Keverjiik 0ssze a lisztet a zsirt, és egy csipet sot, hozzadntve meleg vizzel.
Dagasszuk egy j6 10 percig, aztan alkossunk labda formakat Kezdenek f6zni, miutan
bosszantotta emeleten egy villaval. Féluton f6zés izlés szerint sajttal vagy felvagott, és elkezd
gurulo, mint egy nagy szivart. F6zés utan Forrdon talaljuk. Még ebben az esetben a kiilonb6z6
valtozatok a recept. Erdemes lehet helyettesiteni a meleg viz, vagy keverjiik a tejjel, vagy
akar fehér bor.
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Bruschetta

Hozzéavalok: szeletelt kenyér / olivaolaj / fokhagyma / s6 / bors.

Elkészités: Vegyiink a pékségben szeletelt toszkan tipusu vagy Altamura Puglia kenyeret. A
szeletelt kenyér mindkét oldalat siissiilk meg. Vegyiik ki a siit6bdl és a pirult oldalakra
ontsiink egy kis olajt. Ezutan fogjunk egy gerezd fokhagymara majd dorzsolje be a piritdst
majd s6zzuk és borsozzuk.
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Leveles tészta - receptek

Fott sonka és di6 gombdcban

Hozzéavalok /személyenként/ : 100g tészta / 50g reszelt Gruyere / 50g sonka / 4 di6 és héja /
egy csipet szerecsendid / 30g tejszin / 1 tojas / fehér bors.

Elkészités: Vagjuk aprora a didt, €s tegyiik egy talba a gépsonkat, reszelt sajtot, tejfolt,
szerecsendiot, borsot. Torjiik fol a tojast és Ovatosan valasszuk szét a tojas fehérjét és a
sargajat tegylik kiilon-kiilon tanyérba. 1 kanalnyi tojasfehérjét tegyiink a tobbi hozzavaldhoz
majd keverjiik 6ssze. Gyurjuk ki a tésztat négyzet alakdra az oldalai kb. 15cm legyen. A
toltott leveles tésztat haromszog alakba formaljuk majd a tetejét bekenjiik egy kicsi vizzel és
a tojassargajaval. Melegitsiik el a siit6t kb. 8-10 percig. Siissiik 6-7 percig amig a teteje
arany szinll lesz majd forrdn talaljuk.
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Cukraszsilitemény

Hozzéavalok: 500g liszt / 250g vaj / 1 tojas / 10g s6 / viz.

Elkészités: Ontsiik a lisztet egy tinyérba majd a kozepére tegyiik a 1agy vajat és keverjiik
Ossze egy kanallal vagy villaval. Adjuk hozza a tobbi Osszetevot a tojast, a sot, a vizet vagy
tejet €s keverjiik 6ssze kanallal. Tekerjiik a tésztat folidba majd hagyjuk pihenni 30 percig a
hiitében felhasznalas eldtt.

A tészta géppel: Ha van dagasztogéplink helyezziik a lisztet és vajat a gépbe és inditsuk el.
Ezutan adjunk hozza minden egyéb Osszetevadt €s 0jbol inditsuk el a mixert.
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Tészta - receptek

Hus és burgonya torta

Hozzavalok: tészta / 150g instant tort pehely / forrd tej / 150g daralt marhahts / 30g
olajbogyd, kimagozott / 30g kockara vagott bacon (lehetdleg fiistolt) / 10g aprora vagott
petrezselyem / %2 hagyma / szerecsendi6 / fehér bor / 3-4 tojas / s6 / bors / zsemlemorzsa.
Elkészités: 100g liszthez adjuk hozzé a tort pelyhet, egy kis meleg tejet, két tojassargajat, sot,
borsot €s szerecsendiot izlés szerint. Egy serpeny6ben megpiritjuk az apréra vagott hagymat
¢s a szalonnat, néhany perc utan hozzaadjuk a hust és a petrezselymet. Iddnként locsoljuk
meg egy kis fehérborral hogy a hiis ne szaradjon ki. A f6zés felénél adjuk hézza az
olajbogyot sot és borsot s siissiik tovabb. Ha elkésziilt hagyjuk kihiilni. Allitsuk a siitét a 2.ik
fokozatra majd varjunk 3-4 percet hogy folmelegedjen a siit6. Gyurja ki a tésztat igy hogy
kb. 1cm magas és 30 cm széles legyen. Forraljunk fol 2 tojast majd szeletekre vagva adjuk
hozza a htishoz, szalonnahoz...stb. Toltsiik meg a pitét kereszt csikokkal. Kefével felvert tojas
sargajaval kenjiik be a tetejét majd fedjiik le foliaval és siissiik 10-12 percig majd szedjiik le a
foliat €s varjunk 15 percet miel6tt a pitét talalnank
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Hagymas pite

Hozzéavalok: tészta / 50g vaj / 500g Hagyma / 3 tojas / bors / ola;.

Elkészités: Himozzuk meg a hagymat majd vagjuk fol apré darabokra. Tegyiink egy
serpenyoObe vajat, sot €s borsot és siissiilk meg vigyazva arra hogy ne legyen barna. Ha
elkésziilt vegyiik le a tlizrél majd adjunk hozza 3 tojassargéajat és 2 tojas fehérjét és keverjiik
Ossze. Gyurja ki a tésztat €s alkossunk beldle két egyforma korongot. Az egyikre ontsiik ra a
tolteléket majd tegyiik a tetejére a masik tésztakorongot lemez. Csipked;jiik 0ssze a tészta
sz¢leit az ujjainkkal majd a tetejére szurjunk villaval lyukakat. Siissiik eldmelegitett siitében
6-7 percig.
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Garnéla torta
Hozzavalok: tészta / 200g garnélak, hamozott / 4 tojas / 100g krém / 1 paradicsom / 1
teaskanalnyi brandy / so.
Elkészités: Gyurjuk ki a tésztat. Tegyiik ra a szaritott babot majd siissiik 3 percig. Forraljuk a
garnélat 3 percig enyhén sos vizben. Verjiik {6l a tojast tejszines allaglra, paradicsomos
martassal, palinkéval és egy csipet soval. Vegyiik ki a babot majd ontsiik ra a tolteléket.
Siissiik elomelegitett siitoben 4-5 percig.
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Burgonya torta sajttal

Hozzavalok: 500g burgonya / 180g ricotta / 50g kukoricaliszt / 100g Gruyere reszelt sajt /
50g Fontina reszelt sajt / petrezselyem aprora vagva / 2 tojas / 1 tojas sargaja / so és bors /
vaj / zsemlemorzsa.

Elkészités: Hdmozzuk meg a burgonyét és sos vizben Forraljuk f6l. Miutan felforrt, vegyiik
ki a vizbdl, hagyjuk kihiilni majd készitsiink eldle piirét. Tegye a piirét egy talba, adjunk
hozz4 tojast, kukoricalisztet, Gruyeret, Fontinat, aprora vagott petrezselymet, sot, borsot,
majd keverjiik 6ssze a hozzavalodkat alaposan. Gyurjuk ki a tésztat majd alkossunk beldle 2
korongot. Az egyikre Ontsiik ra a tolteléket majd tegyiik a tetejére a masik tésztakorongot.
Siissiik elomelegitett siitében 5-6 percig. Hidegen és melegen is talalhatjuk.
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Korte pite

Hozzéavalok: tészta / 600g korte szeletelve / petrezselyem / 600g reszelt Gruyere / 2 tojas / vaj
/ 86 és bors.

Elkészitése: Forraljuk fol a kortét vizben. Majd adjunk hozza vajat, sot és borsot. Turmix
géppel mixeljiik 6ssze majd Ontsiik ki egy talba adjunk hozza petrezselymet, reszelt sajtot €s
felvert tojast. Gyurjuk ki a tésztat Ggy, hogy 2 korongot alkossunk beldle az egyik korongra
ontsiik a tolteléket majd kicsit vékonyabbra nyljtva a mésik tésztakorongot helyezziik a
toltelék tetejére. Csipkedjlik Ossze a tészta széleit az ujjainkkal majd a tetejére szlrjunk
villaval lyukakat. Siissiik elémelegitett siitdben 5-6 percig.
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Tojés torta

Hozzéavalok: tészta / 8 tojas / 2 tedskanal burgonyakeményité / 120g reszelt Gruyere /
szerecsendid / s6 / vaj.

Elkészités: A tojasok sargdjat ontsiik bele egy talba és adjuk hozza a burgonyakeményitdt, a
tejszint és a reszelt sajtot, egy csipet szerecsendidt majd jol keverjiik 0ssze. Verjiik 6l a
tojasfehérjét amig kemény lesz és adjuk hozza a tobbi 6sszetevd fokozatosan. Gyurjuk ki a
tésztat majd alkossunk beldle 2 korongot. Az egyikre Ontsiik ré a tolteléket majd tegytik a
tetejére a masik tésztakorongot. Siisslik eldmelegitett siitdben 5-7 percig.
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Csokoladékeksz
Hozzéavalok: 220g fehér liszt / 110g keményitd / 15g Kakao / 110g cukor / 90g vaj / 5 tojas /
1 evékanal hideg tej / 1 tasak vaniliacukor / 1 teaskanél siitépor / csipetnyi sot. (Erdemes
hozza egy csipet fahéj).
Elkészités: Ontsiik a lisztet egy edénybe majd, adjuk hozza a cukrot, keményitét, és a
stitOport, keverjiik meg. Hozzaadjuk a tojast, a vaniliacukrot, sét, lagy vajat darabokban és a
tejet. Addig keverjiik mig a toltelék teljesen pépes nem lesz. Hagyja a tésztat becsomagolva
30 percig a hiitében ha nem akarja azonnal f6lhasznalni. Ezutan nytjtsuk a tésztat.
Melegitsiik el a siit6t 2-3 percig, majd siissiik aluféliaval a tetején 5-6 percig. Ha kész,
kapcsolja ki a siit6t és tavolitsa el a foliat és hagyja par percig még a siitében.
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Kokuszos keksz
Hozzavalok: 250g fehér liszt / 110g kokusz / 110g cukor / 210g vaj / 5 tojés / 1 evékanal
hideg tej / 1 tasak vaniliacukor / 1 teaskanal siitdpor / csipetnyi s6. (Erdemes hozza egy csipet
Orolt fahéj)
Elkészités: Ontsiik a lisztet egy edénybe majd, adjuk hozza a kokuszt, a cukrot, keményitét,
¢s a slitéport, keverjiikk meg. Hozzaadjuk a tojést, a vaniliacukrot, sot, lagy vajat darabokban
¢s a tejet. Addig keverjiik mig a toltelék teljesen pépes nem lesz. Hagyja a tésztat
becsomagolva 30 percig a hiitdben ha nem akarja azonnal f6lhasznélni. Ezutan nytjtsuk a
tésztat. Melegitsiik el a siitét 2-3 percig, majd siissiik aluféliaval a tetején 5-6 percig. Ha
kész, kapcsolja ki a siitdt és tavolitsa el a foliat és hagyja par percig még a siitében.
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Toltott keksz

Hozzavalok: édes tészta / dzsem.

Elkészités: Gyurja ki a tésztat kb. fél centi vastagra. Ontsiik bele a lekvart és kenjiik szét a
massza felén majd hajtsuk ra az iires tésztarészt. Csipked;jiik dssze a széleket hogy ne folyjon
ki a toltelék. Melegitsiik el a siitdt 2-3 percig majd tegyiink ra alufoliat és siissiik 4-5 percig.
Ha kész, kapcsolja ki a siitdt €s tavolitsa el a foliat és hagyja par percig még a siitében.
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Csokoladé sable
Hozzéavalok: 120g liszt / 120g keményitd / 150g hideg vaj kis darabokban / 110g cukor /
Toltet: csokoladékrém.
Elkészités: Ontsiik a lisztet egy tAnyérba majd tegyiik a kozepére a hideg de kissé lagy vajat
kis darabokban, cukrot, és keverjiik 6ssze kanallal vagy villaval. Majd a kész tésztat tekerje
foliaba és tegye a hiitébe legalabb 30 percre a folhasznalas eldtt. Gyurja ki a tésztat majd
kenje meg a tepsit vajjal aztan szérja meg egy kis lisztel. Siissiik 2 és fél 6ran keresztiil,
ezutan ha elkésziilt ontsiik ra a csokoladékrémet.
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Kokuszos sable
Hozzavalok: 80g liszt / 80g keményitd / 80g kokusz / 110g hideg vaj kis darabokban / 110g
cukor / 20g tojasfehérje / 20g cukornad.
Elkészités: Ontsiik a lisztet egy tAnyérba majd tegyiik a kozepére a hideg de kissé lagy vajat
kis darabokban ¢és keverjiik 6ssze kanallal vagy villaval. Adjuk hozza a tobbi hozzavalot
/kivéve a cukornadat/ és jol keverjlik 6ssze. Majd a kész tésztat tekerje foliaba és tegye a
hiitébe legalabb 30 percre a folhasznalas elott. Gyurja ki a tésztat majd kenje meg a tepsit
vajjal aztan szorja meg cukornaddal. Siissiik 2 €s féloran keresztiil, ezutan ha elkésziilt ontsiik
rad a csokoladékrémet.
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Siitemények

Eper torta

Hozzavalok: 1 kilo hazi édes péksiitemény / narancs / eper lekvart / 300g cukor.

Elkészités: Nyujtsa ki a tésztat. Melegitse eld a siitot kb. 15 percig majd kapcsolja ki, kenje ki
vajjal és szorja meg lisztel a tepsit tegye bele a tésztat. Fedjiik le alufoliaval majd siissiik
20percig vastagsagtol fliggden. 20 perc utan tavolitsuk el a foliat és siissiik kb. 4 / 5 percig,
amig aranybarna szine lesz. Amikor a tészta kihtilt, ontsiik ra a narancslevet kenjiik ra a
dzsemet és szorjuk meg cukorral.
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Hus Receptek

Rantott csirke vagy pulyka

Hozzéavalok: csirkemell vagy pulyka / tojas / parmezéan / s6 és bors izlés szerint.

Elkészités: Vagjuk kis kockdkra a csirkemellet vagy pulykamellet. Verjiik fel egy talban a
tojast €s sozzuk meg egy masik tanyérban keverjlink 6ssze a zsemlemorzsat reszelt parmezan
sajttal. A husokat panirozzuk be mindkét tanyérba majd egy serpenydbe tegyiik bele ontsiik
fel olajjal majd melegitsiik eld a siitét 2-3 percig és siissiik kb. 8 percig.
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Bécsi szelet

Hozzéavalok: 4 szelet borjuhts / 50g vaj / 2 tojas / 1 citrom / s6, bors.

Elkészités: Egy talban verjiik {0l a tojast és s6zzuk meg egy masik tdnyérban keverjiink 6ssze
a zsemlemorzsat reszelt parmezan sajttal. A husokat panirozzuk be mindkét tanyérba majd
kenjilink ki vajjal egy tepsit és tegyiik bele a hiisokat. Melegitsiik el a siitdt kb. 5 percig majd
stisiik kb. 20-25 percig. Vagjuk szeletekre a citromot €s tegyiik a karaj mellé a tdnyérra majd
készithetlink hozza gazdag salatat vagy burgonyapiirét.
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Csirke burgonyaval

Hozzavalok: burgonya / tavaszi csirke / fliszerek izlés szerint.

Elkészités: Melegitsiik el6 a siitdt kb. 5 percig kozben hamozzuk meg és daraboljuk fol a
krumplit. Mossa ¢és szaritsa meg a csirkedarabokat majd tegyiik egy serpenydbe a krumplit és
a hust és izlés szerint fliszerezziik meg. Siisstik 10-12 percig. Majd ha kihtlt félig salataval
talalhatjuk.
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[zletes husgomboéc

Hozzavalok: 250g vagdalt his / fliszerek izlés szerint / 4 -5 evOkanal reszelt parmezan sajt / 1
vagy 2 tojas / so.

Elkészités: Melegitstik el a siitét kb. 5 percig, kozben a vagdalt hust keverjiik 6ssze 2
evOkanal fott zoldségekkel (sargarépa, spendt, krumpli /. Adjunk hozza 4 evokanal reszelt
sajtot, 1-2 tojast és sot. Szorjuk meg egy kis zsemlemorzsaval majd tegyiik bele egy
serpenyObe €s Ontsiink ra egy kis olajt. Siissiik 10-15 percig.
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Hal receptek

Réantott hal

Hozzéavalok: kicsontozott hal / aromdk / parmezan sajt / tojas / olaj vagy vaj.

Elkészités: Olvasszuk fel, és vagjuk kockdkra a kicsontozott halat majd izesitsiik meg
aromaval. Egy talban verjiik fol a tojést €s s6zzuk meg egy masik tanyérban keverjiink 6ssze
a zsemlemorzsat reszelt parmezan sajttal. Panirozzuk be a haldarabkakat majd tegye bele egy
serpenyObe a halat €és Ontse {6l egy kis olajjal. Melegitsiik el6 a siitét 2-5 percig majd siissiik
kb. 8 percig.
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Siilt hal

Hozzavalok: 1 kozepes méretli hal (tengeri keszeg, tengeri siillé vagy pisztrang) / 1 csokor
petrezselyem / 2 babérlevél / 1 citrom / 3 szardella filé / olaj / ecet / s6 és bors.

Elkészités: Mossuk és szaritsuk meg a halat. Tegyiik egy tanyérba a szardella filét, a
petrezselymet, hozzaadjuk a citromlevet, két evokanal olajt, egy evOkanal ecetet, egy csipet
soOt és a borsot és alaposan keverjiik 6ssze. Megszorjuk a halat a keverékkel. Melegitsiik el6 a
stitt 15 percig majd tegyiik a halat egy serpenyobe fedjiik le foliaval és siissiik kb. 15 percig.
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Tojas és zoldség

Tojasrantotta

Hozzavalok: tojas / tej / s6 / olaj / vaj és a parmezan sajt.

Elkészités: Melegitsiik el6 a siitdt kb. 5 percig ez alatt egy talban verjiink fol 1 tojast amit
megszorunk sajttal és tesziink bele egy kanal tejet. Ontsiik bele egy serpenydbe, ontsiik ra egy
kis olajt majd 10-15 percig siissiik.

A te kedvedért szolgal, ha az omlettet meghintjiik pehellyel és a parmezan sajttal.
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Tojas a fészekben
Hozzavalok: tojas / fagyasztott paraj (két kocka) / parmezan sajt / s6 / olaj vagy vaj.
Elkészités: Melegitsiik el6 a siitét kb.5 percig ezalatt vegyiik ki a fagyasztobol a spenotot
majd tegye egy serpenyobe. Siissiik 10 percig mig f6l nem olvad majd verjiink fol egy tojast
ontsiik hozza a kis fészkekhez és f6zziik tovabbi 10 percig, majd szorjuk meg reszelt sajttal,
¢s soval izlés szerint.
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Gesztenye
Hozzavalok: 1 kg gesztenye.
Elkészités: Vagjunk bele egy kicsit a gesztenye héjaba majd melegitsiik el a siitét kb. 10
percig majd tegyiik bele egy serpenydbe a gesztenyéket és 2-3 percig siissiik majd ellendrizze
¢s addig siisse mig meg nem pirul a gesztenye. Vegyiik ki a gesztenyét a siit6bol és izes
ruhéba csavarjuk bele. Melegen €s hidegen egyarant jo talalni, ajanlott mellé vorosbor.

—, @ﬁ -
Lasagna vagy a padlizsan parmezan
Hozzéavalok: fagyasztott lasagna vagy Parmezan.
Elkészités: Tavolitsuk el a lasagna, vagy fagyasztott parmezan a fagyaszto (lehetdleg 10
perccel a f6z¢s elbtt). Melegitse a tlizallo kot 5 percig No. 2 €s 2. Lay lasagna, vagy
parmezan a siités serpenydben ¢és siisse aluminium. 14-15 percig siitjiik, ellendrizze, kapcsolja
ki a siitot, és tovabbra f6zés kemencében le néhany perc alatt befejezni a f6zés.

—, @ﬁ -
Grillezett polenta
Hozzéavalok: %2 csésze liszt (kb. 100 g) / Két nagy pohar meleg viz (kb. 500g)
Elkészités: Melegitsiik el a siitt kb. 5 percig ezalatt tegyiik egy talba az el6f6zott polentat
osszekeverjiik lisztel és hozza ontjlik a vizet. Tegyiik bele egy serpenydbe. Siissiik 10-12
percig. Hagyjuk kihtilni, vagjuk szeletekre, tegyiik bele ismét egy serpeny6be Ontsiink ra olajt
tegyiink ra foliat €s siissiik kb. 15 percig.



