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Tehil

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

- Die Silikonbackmatte ist geeignet als Unterlage zum Ausrollen von Teig sowie
als Backpapier-Ersatz. Wenn Sie die Matte als Backpapier-Ersatz verwenden,
kdnnen Sie sie - z.B. fiir Springformen - individuell auf die entsprechende
Grope zuschneiden.

. @Qsoﬂc Die Backmatte ist fiir einen Temperaturbereich von -30 °C bis

@

-30°C

+230 °C geeignet.
Wenn Sie die Backmatte im heipen Backofen verwenden, fassen Sie sie
nur mit einem Backhandschuh o.A. an.

Legen Sie die Backmatte nicht in offene Flammen, auf Herd-

platten, auf den Boden des Backofens oder auf andere Warme-

quellen.
Schneiden Sie auf der Backmatte nicht mit einem scharfen Messer
und verwenden Sie darauf keine spitzen oder scharfen Gegenstande.
Die Silikonmatte kann dadurch beschadigt werden.

+ Reinigen Sie die Backmatte vor dem ersten Gebrauch und nach jedem
Gebrauch mit heifem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine
scharfen Reinigungsmittel und keinen Scheuerschwamm.

Die Backmatte ist spiilmaschinengeeignet. Sortieren Sie sie aber nicht
direkt Giber den Heizstdben ein.

Die Backmatte ist fiir den Gebrauch in der Mikrowelle und im
Gefriergerdt geeignet. Zweckentfremden Sie den Artikel nicht!

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfarbungen auf der Ober-
flache der Backmatte kommen. Diese sind weder gesundheitsschadlich noch
beeintrachtigen sie die Qualitdt oder Funktion der Backmatte.

Rezepte

Grissini
Zutaten fiir ca. 20 Stiick: 1/4 Wiirfel frische Hefe (ca. 10 g), 150 ml lauwarmes

Wasser, 1TL Salz, 2 EL Olivendl, 300 g Weizenmehl Type 550, Sesam, Mohn,
getrockneter Rosmarin, Thymian oder andere Krduter

Zubereitung:

1.

Die Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser aufldsen. Mehl, Olivendl, Salz und
das Hefewasser in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig ver-
kneten. Abgedeckt an einem warmen Platz fiir ca. 30 Minuten gehen lassen.

. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals gut durchkneten. Dann auf der Silikon-

backmatte ca. 5 mm dick ausrollen und vorsichtig in ca. 5 mm breite und
ca. 15 cm lange Streifen schneiden. Die Backmatte mit den Teigstreifen auf
ein Backblech legen.

3. Die Teigstreifen mit Wasser einstreichen und nach Belieben mit Sesam,
Mohn, Rosmarin oder Thymian bestreuen. Dann den Teig nochmals
ca. 5-10 Minuten gehen lassen. Im Anschluss auf mittlerer Schiene in
den vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: 200 °C; Umluft: 180 °C)
schieben und fiir ca. 12-15 Minuten goldgelb knusprig backen.
Nach der Backzeit die fertigen Grissini gut auskihlen lassen.

Pizza Margherita

Zutaten fiir den Teig (je nach Durchmesser und Dicke fiir ca. 2 Pizzen):
400 g Weizenmehl Type 405, 1/2 Wiirfel frische Hefe (ca. 20 g), 1 Prise Zucker,
250 ml lauwarmes Wasser, 1TL Salz, 2 EL Olivendl

Zutaten fiir den Belag: 750 g vollreife Fleischtomaten, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle, Salz, 1 TL getrockneter Oregano, 200 g Biiffelmozzarella, 50 g Peco-
rino (ital. Schafkdse), 4 EL Olivendl, 1 Bund Rucola, 10 Kirschtomaten

AuBerdem: etwas Mehl zum Bestduben

Zubereitung:

1. Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Hefe hineinbrdckeln, mit Zucker bestreuen und mit 125 ml lauwarmem
Wasser und etwas Mehl glatt riihren. Den Vorteig zugedeckt an einem
warmen Platz mindestens 15 Minuten gehen lassen.
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2. 1TL Salz und 2 EL Olivendl auf den Mehlrand geben und alles mit 125 ml

lauwarmem Wasser 10 Minuten verkneten, bis der Teig gldnzend und
geschmeidig ist. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Platz
mindestens 30 Minuten gehen lassen.

. Inzwischen fiir den Tomatensugo die Stielansétze der Tomaten entfernen.

Tomaten kurz tiberbriihen, hduten und in Stiicke schneiden. 2 EL Olivendl
in einem Topf erhitzen, die Tomaten dazugeben und offen unter gelegent-
lichem Riihren 15 Minuten diinsten, bis die Flissigkeit etwas verdampft ist.
Mit Salz, Pfeffer und Oregano kraftig wiirzen. Den Sugo abkiihlen lassen.
Mozzarella in Scheiben schneiden und Pecorino reiben.

. Grillrost auf der untersten Schiene in den Backofen schieben und den Back-

ofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten vorheizen. Den Hefeteig
nochmals durchkneten und halbieren. Die Halften zu runden Fladen (ca. 25 cm
Durchmesser) ausrollen, dabei die Rénder etwas dicker lassen. Einen Fladen
auf die Silikonbackmatte legen und mit Tomatensugo bestreichen. Mit Moz-
zarellascheiben belegen, mit dem geriebenen Pecorino bestreuen und mit
etwas Olivendl betrdufeln. Die Pizza zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.
Nun den belegten Fladen mit Hilfe der Backmatte auf den Grillrost legen und
ca. 10 Minuten im Ofen backen. Inzwischen den zweiten Fladen vorbereiten
und wie den ersten belegen.

. Den Rucola waschen und trocken tupfen, grobe Stiele wegschneiden und die

Blatter in kleine Stiicke zupfen. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Die fertig gebackene Pizza aus dem Ofen nehmen, jeweils mit etwas Rucola
bestreuen und die Hélfte der Kirschtomaten darauf verteilen. Nun den
zweiten Fladen ebenfalls im Ofen backen und anschliefend mit Rucola und
Kirschtomaten belegen.

Foccacia mit Rosmarin

Zutaten: 8 Zweige Rosmarin, 150 ml lauwarmes Wasser, 1/2 Wiirfel frische Hefe
(ca. 20 g), 225 g Mehl, 1/2 TL Salz, 2 Prisen grobes Meersalz, 7-8 EL gutes Olivendl

AuBerdem: etwas Mehl zum Bestduben

Zubereitung:

1.

Den Rosmarin waschen und trocken tupfen, dann die Nadeln vom Stiel
zupfen und fein hacken. Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und
zusammen mit dem Mehl, 1/2 TL Salz, der Hélfte des Rosmarins und 2 EL
Olivendl zu einem glatten Teig verkneten. Fiir 15-30 Minuten zugedeckt
an einem warmen Platz gehen lassen.

. Anschliefend den Teig nochmals kurz durchkneten und auf der Backmatte

rechteckig (ca. 20x30 cm) ausrollen. Mit einem Kochldffelstiel auf der Ober-
seite Locher eindriicken und weitere 10 Minuten gehen lassen.

. Danach mit 3-4 EL Olivendl betrdufeln, mit Meersalz und dem {ibrigen

Rosmarin bestreuen. Den Brotteig zusammen mit der Backmatte auf ein
Backblech legen, mit Wasser bespriihen und im vorgeheizten Backofen
(Ober-/Unterhitze: 200 °C; Umluft: 175 °C) fiir ca. 10-15 Minuten backen.
Dann herausnehmen und ca. 2 EL 0l darauf tréufeln.

Mit einem Geschirrtuch abgedeckt abkiihlen lassen.

Cantuccini

Zutaten fiir ca. 55 Cantuccini: 200 g Mandelkerne (blanchiert), 250 g Mehl,
175 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 1 Prise Salz, 1 TL Backpulver, 2 Eier
(Grope M), 25 g Butter, 12 Tropfen Bittermandel-Aroma, 2 EL Mandellikdr

Zubereitung:

1.

Die blanchierten Mandelkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Mehl,
Zucker, Vanillezucker, Salz und Backpulver in einer Riihrschiissel vermengen.
Eier, Butter, Bittermandel-Aroma und Mandellikor hinzugegeben und zu
einem glatten Teig verkneten. Anschliefend die Mandeln unterkneten.

Den Teig ca. 1/2 Stunde in den KiihIschrank legen.

. Die Silikonbackmatte auf ein Backblech legen, dann den Teig darauf zu fiinf

langlichen Rollen mit einem Durchmesser von ca. 5 cm rollen und mit etwas
Abstand nebeneinander legen.

. Im vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: 200 °C; Umluft: 175 °C) fiir

ca. 10-15 Minuten backen. Danach die Rollen abkiihlen lassen und schrdg in
ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben flach zuriick auf das Blech
legen und nochmals fiir ca. 8 Minuten backen.



Important information for use

- The silicone baking mat is suitable as a base for rolling out dough and can also
be used as an alternative to baking paper. If you use the mat instead of baking
paper, you can cut it to the size you require - e.g. for springforms.

* [f+230c The baking mat is suitable for use at temperatures between -30 °C
¢ and +230 °C.

. @ Always wear oven gloves or something similar when handling the hot

baking mat.

. m @ Do not place the baking mat over naked flames, on hobs, on
@ ‘5 the base of the oven or on any other sources of heat.
. Do not cut food on the mat using a sharp knife and do not use sharp
or pointed utensils. Doing so could damage the silicone mat.

+ Clean the baking mat with hot water and a little washing-up liquid before using
it for the first time and after every further use. Do not use caustic products or

abrasive sponges for cleaning.
. @ The baking mat is dishwasher-safe. However, do not place it directly
over the heating rods.

. 7=\ The baking mat is also suitable for use in the microwave and
freezer. Only use it for its intended purpose!

+ Over the course of time, grease may discolour the surface of the baking mat.
This is neither harmful to your health nor does it impair the quality or function
of the baking mat.

Recipes
Breadsticks

Ingredients for approx. 20 sticks:

1/4 cube fresh yeast (approx. 10 g), 150 ml lukewarm water, 1tsp salt, 2 tbsp olive
oil, 300 g strong white bread flour, sesame seeds, poppy seeds, dried rosemary,
thyme or other herbs

Preparation:

1. Dissolve the yeast in 150 ml lukewarm water. Place the flour, olive oil, salt
and yeast water into a mixing bowl and knead to a smooth dough. Cover
the dough and leave it in a warm place to rise for approx. 30 minutes.

2. Knead the dough thoroughly again afterwards. Then roll it out on the
silicone baking mat until approx. 5 cm thick and carefully cut into strips
approx. 5 mm in width and 15 cm in length. Lay the baking mat with the
dough strips on a baking tray.

3. Brush the dough strips with water and sprinkle with sesame seeds, poppy
seeds, rosemary or thyme as preferred. Then allow the dough to stand
again for 5-10 minutes. Then place on the middle shelf of a pre-heated
oven (top/bottom heat: 200 °C; fan-assisted: 180 °C) and bake for approx.
12-15 minutes until golden and crispy.

Once they have finished baking, allow the breadsticks to cool down
thoroughly.

Pizza Margherita

Ingredients for the dough (for approx. 2 pizzas depending on diameter
and thickness):

400 g plain flour, 1/2 cube fresh yeast (approx. 20 g), 1 pinch sugar,

250 ml lukewarm water, 1tsp salt, 2 tbsp olive ol

Ingredients for the topping:

750 g fully ripe beef tomatoes, freshly milled black pepper, salt, 1tsp dried
oregano, 200 g buffalo mozzarella, 50 g pecorino (Italian cheese from sheep's
milk), 4 tbsp olive oil, 1 bunch rocket, 10 cherry tomatoes

Plus: a little flour for dusting

Preparation:

1. Pour the flour into a bowl and make a well in the centre.
Crumble the yeast, sprinkle with sugar and stir together with 125 ml
lukewarm water and a little flour until smooth. Leave the pre-ferment
to rise in a warm place for at least 15 minutes.

2. Add 1tsp salt and 2 thsp olive oil to the edge of the flour and knead every-
thing with 125 ml lukewarm water for 10 minutes until the dough is glossy
and smooth. Leave the dough to rise in a warm place for at least 30 minutes.

3. Inthe meantime, remove the stalks from the tomatoes for the tomato
sauce. Blanch the tomatoes briefly, remove the skins and chop into chunks.
Heat 2 thsp olive oil in a pot, add the tomatoes and stew for 15 minutes
while stirring now and again until the liquid has evaporated slightly.
Season well with salt, pepper and oregano. Allow the sauce to cool.

Chop the mozzarella into pieces and grate the pecorino.

4. Place the grill rack on the lowest shelf of the oven and pre-heat the oven
to 230 °C, top/bottom heat for approx. 30 minutes. Knead the dough once
again and split it in half. Roll out each half to round pitas (approx. 25 cmin
diameter), while leaving the edges a little thicker. Place one pita on the sili-
cone baking mat and spread the tomato sauce on top. Top with slices of
mozzarella, sprinkle with the grated pecorino and drizzle with a little olive
oil. Cover the pizza and allow to stand for 10 minutes. Now place the pizza
on the grill rack with the help of the baking mat and bake in the oven for
approx. 10 minutes. Prepare the second pita while you wait and decorate in
the same way as the first one.

5. Wash the rocket, dab dry, cut off any rough stems and pluck the leaves into
small pieces. Wash and halve the cherry tomatoes. Remove the cooked pizza
from the oven, sprinkle with a little rocket and spread out half of the cherry
tomatoes on top. Now bake the second pita in the oven and then top with
rocket and cherry tomatoes.

Foccacia with rosemary

Ingredients:

8 sprigs rosemary, 150 ml lukewarm water, 1/2 cube fresh yeast (approx. 20 g),
225 g plain flour, 1/2 tsp salt, 2 pinches coarse sea salt, 7-8 thsp good olive oil

Plus: a little flour for dusting

Preparation:

1. Wash the rosemary and dab dry. Then pluck the needles from the stems
and chop finely. Dissolve the yeast in lukewarm water and knead into a
smooth dough with the flour, 1/2 tsp salt, half of the rosemary and 2 tbsp
olive oil. Cover the dough and leave it in a warm place to rise for approx.
15-30 minutes.

2. Then knead the dough briefly again and roll out into a square (approx.
20x30 cm) on the baking mat. Press holes into the top using the end of
a cooking spoon and allow to stand for another 10 minutes.

3. Then drizzle 3-4 tbsp olive oil on top and sprinkle with the sea salt and
the remaining rosemary. Place the baking mat and dough on a baking tray,
spray with water and bake in the oven for approx. 10-15 minutes (top/bottom
heat: 200 °C; fan-assisted: 175 °C).
Then remove from the oven and drizzle approx. 2 thsp olive oil on top.
Cover with a tea towel and allow to cool.

Biscotti

Ingredients for approx. 55 biscotti:

200 g whole almonds (blanched), 250 g plain flour, 175 g sugar, 1 packet
vanilla sugar (or a few drops vanilla extract), 1 pinch salt, 1tsp baking powder,
2 eqgs (size M), 25 g butter, 12 drops bitter almond, 2 tbsp almond liqueur

Preparation:

1. Roast the blanced almonds in an ungreased pan. Mix the flour, sugar,
vanilla sugar (or vanilla extract), salt and baking powder in a mixing bowl.
Add the eqggs, butter, bitter almond and almond liqueur and knead into
a smooth dough. Then knead in the almonds. Place the dough in the fridge
for approx. 30 minutes.

2. Place the silicone baking mat on a baking tray, roll out the dough on it
into 5 long rolls with a diameter of approx. 5 cm and position next to one
another leaving a little distance.

3. Bake in a pre-heated oven for approx. 10- 15 minutes (top/bottom heat:
200 °C; fan-assisted: 175 °C). Then allow the rolls to cool and cut into slanted
slices that are approx. 1.5 cm in thickmess. Then place the slices back flat on
the tray and bake for around another 8 minutes.



Conseils importants pour I'utilisation

+ La feuille de cuisson en silicone est congue pour servir de support lorsque vous
abaissez une pate, mais aussi pour remplacer une feuille de papier sulfurisé.
Si vous utilisez la feuille comme papier sulfurisé, vous pouvez la couper aux
dimensions de votre choix, par exemple pour |'adapter a la taille d'un moule.

+ [p+zs0cc La feuille de cuisson est congue pour une plage de températures
29 de -30 °C & +230 °C.
Lorsque vous utilisez la feuille de cuisson dans un four chaud,
saisissez-la uniquement a l'aide de gants de cuisine ou une protection

similaire.
. Ne placez pas la fe‘u‘ill.g de cuisson sur des flan?mes nues,
Q ‘Q des plaques de cuisiniere, le fond du four ou d'autres sources
de chaleur.
. Ne coupez pas d'aliments avec un couteau tranchant sur la feuille

de cuisson et n'utilisez pas d'objets coupants ou pointus. Cela
endommagerait la feuille en silicone.

- Nettoyez la feuille de cuisson avant la premiére utilisation et aprés toute
utilisation suivante avec de I'eau trés chaude et un peu de liquide vaisselle.
N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs ni d'éponges récurantes.

. @ La feuille de cuisson peut étre lavée au lave-vaisselle. Veillez toutefois
a ne pas la placer directement au-dessus des résistances.

. La feuille de cuisson peut étre utilisée au micro-ondes et au
:#% congélateur. Ne I'utilisez pas pour un autre usage que celui
auquel elle est destinée!
- Au fil du temps, les matiéres grasses peuvent provoquer une coloration

sombre de la surface de la feuille de cuisson. Cela ne nuit pas a la santé
ni a la qualité ou au fonctionnement de la feuille de cuisson.

Recettes
Grissini
Ingrédients pour env. 20 grissini: 1/4 de dé de levure fraiche (env.10 g),

150 ml d'eau tidde, 1c.c. de sel, 2 c.s. d'huile d'olive, 300 g de farine de blé de
type 550, sésame, pavot, romarin séché ou autres herbes aromatiques

Préparation:

1. Dissoudre la levure dans 150 ml d'eau tiéde. Ajouter la farine, I'huile d'olive,
le sel et I'eau contenant la levure et pétrir le tout jusqu'a obtenir une pate
lisse. Laisser reposer la pate 30 minutes environ dans un endroit chaud pour
la faire lever, en prenant soin de la recouvrir.

2. Une fois le temps de repos écoulé, bien pétrir la pate encore une fois.
Ensuite, abaisser la pate sur la feuille de cuisson en silicone jusqu'a ce
qu'elle présente une épaisseur d'environ 5 mm et la découper en bandes
d'environ 5 mm de largeur et 15 cm de longueur. Placer la feuille de cuisson
avec les bandes de pates sur une plaque de four.

3. Badigeonner les bandes de pate d'eau et les saupoudrer au choix de
sésame, pavot, romarin ou thym. Laisser a nouveau reposer la pate env.
5-10 minutes pour la faire lever. Ensuite, insérer la plaque de four sur
la glissiere intermédiaire dans le four préchauffé (chaleur supérieure/
inférieure: 200 °C; chaleur tournante: 180 °C ) et cuire pendant env.

12-15 minutes jusqu'a ce que les grissini soient dorés et croustillants.
Une fois le temps de cuisson écoulé, bien laisser refroidir les grissini cuits.

Pizza Margherita

Ingrédients pour la pate (pour env. 2 pizzas, selon le diamétre et I'épaisseur):
400 g de farine de blé de type 400, 1/2 dé de levure fraiche (env. 20 g),
1prise de sucre, 250 ml d'eau tiede, 1c.c de sel, 2 c.s. d'huile d'olive.

Ingrédients pour la garniture: 750 g de tomates charnues mres, poivre noir
du moulin, sel, 1c.c. d'origan séché, 200 g de mozzarella de buffle, 50 g de
pecorino (fromage italien de brebis), 4 ¢.s. d'huile d'olive, 1 bouquet de roquette,
10 tomates cerises

Egalement: un feu de farine pour le plan de travail

Préparation:

1. Verser la farine dans un saladier et creuser un puits au milieu.
Effriter la levure a l'intérieur, ajouter le sucre, les 125 ml d'eau tiede et un
peu de farine, puis pétrir jusqu'a obtenir une pate lisse. Laisser reposer
la pate environ 15 minutes dans un endroit chaud pour la faire lever, en
prenant soin de la recouvrir.

2. Ajouter Tc.c. de sel et 2 c.s. d'huile d'olive sur les bords de la farine et pétrir
le tout avec 125 ml d'eau tiede pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que

la pate soit brillante et soyeuse. Laisser reposer la pate pendant environ
30 minutes dans un endroit chaud pour la faire lever, en prenant soin de
la recouvrir.

3. Pendant ce temps, enlever les tiges et les pédoncules des tomates pour la
préparation de la sauce tomate. Plonger brievement les tomates dans I'eau
frémissante, les éplucher et les couper en morceaux. Chauffer 2 c.s. d’huile
d'olive dans une marmite, ajouter les tomates et laisser mijoter 15 minutes
en remuant de temps en temps, sans recouvrir la marmite, jusqu’a ce que
le ligquide se soit un peu évaporé. Assaisonner avec le sel, le poivre et
l'origan pour obtenir une sauce bien relevée. Laisser refroidir la sauce.
Couper la mozzarella en morceaux et raper le pecorino.

4. Insérer la grille dans la glissiere inférieure et préchauffer le four a 230 °C
(chaleur supérieure et inférieure) pendant env. 30 minutes. Pétrir a nouveau
la pate a la levure et la couper en deux. Abaisser les deux boules de pate de
maniére a former une abaisse (d'environ 25 cm) et en laissant davantage
d'épaisseur sur les bords. Poser une abaisse sur la feuille de cuisson en
silicone et badigeonner de sauce tomate. Poser les tranches de mozzarella,
saupoudrer de pecorino rapé et ajouter un filet d'huile d'olive. Laisser
reposer la pizza 10 minutes pour la faire lever, en prenant soin de la recou-
vrir. Poser la pizza garnie sur la grille a I'aide de la feuille de cuisson et
enfourner pour environ 10 minutes. Pendant ce temps, préparer la deuxieme
pizza en suivant les mémes indications.

5. Laver, puis essorer la roquette, couper les tiges les plus grossieres et
arracher les feuilles en plus petits morceaux. Laver les tomates cerises
et les couper en deux. Retirer |a pizza du four, poser un peu de roguette
et répartir la moitié des tomates cerises dessus. Enfourner la deuxieme
pizza et la garnir de roquette et de tomates cerises aprés la cuisson.

Foccacia au romarin

Ingrédients: 8 branches de romarin, 150 ml d'eau tiede, 1/2 dé de levure
fraiche (env. 20 g), 225 g de farine, 1/2 c.c. de sel, 2 prises de gros sel de mer,
7-8 c.s. d'huile d'olive

Egalement: un feu de farine pour le plan de travail

Préparation:

1. Laver et essorer le romarin, puis enlever les feuilles de la tige et hacher
menu. Dissoudre la levure dans I'eau tiede, ajouter la farine, 1/2 c.c. de sel,
la moitié du romarin et 2 ¢.s. d'huile d'olive et pétrir jusqu'a obtenir une
pate lisse. Laisser reposer la pate 15-30 minutes, en prenant soin de la
recouvrir, dans un endroit chaud pour la faire lever.

2. Ensuite, pétrir a nouveau la pate et I'abaisser sur la feuille de cuisson pour
former un rectangle (d'environ 20 x 30 cm). Utiliser un manche de spatule
pour faire des trous dans la partie supérieure et laisser reposer la pate
10 minutes de plus pour la faire lever.

3. Ajouter 3-4 c.s. d'huile d'olive, le sel de mer et le reste de romarin. Prendre
la pate a pain sur la feuille de cuisson et placer le tout sur une plaque de
four, asperger d'eau et enfourner pour 10-15 minutes dans le four préchauffé
(chaleur supérieure et inférieure: 200 °C; chaleur tournante: 175 °C).

Une fois le temps de cuisson écoulé, retirer la plague et ajouter environ
2 ¢.s. d'huile d'olive.
Laisser refroidir la focaccia en prenant soin de la recouvrir.

Cantuccini

Ingrédients pour 55 cantuccini: 200 g d'amandes entiéres (émondées), 250 g
de farine, 175 g de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 1 prise de sel, 1c.c de poudre
a lever, 2 ceufs (taille M), 25 g de beurre, 12 gouttes d'aréme amande amere,

2 ¢.s. de ligueur d'amandes

Préparation:

1. Faire griller Iégérement les amandes entiéres émondées dans une poéle
sans matiere grasse. Mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé, le sel et
la poudre a lever. Ajouter les ceufs, le beurre, I'aréme amande amére et la
ligueur d'amandes et pétrir le tout jusqu'a obtenir une pate lisse. Ensuite,
pétrir en incorporant les amandes. Laisser reposer la pate environ 1/2 heure
au réfrigérateur.

2. Poser la feuille de cuisson en silicone sur une plaque de four, puis faire cing
rouleaux de pate d'environ 5 cm de diametre et les placer dessus en veillant
a les espacer les uns des autres.

3. Mettre au four préchauffé (chaleur supérieure et inférieure: 200 °C; chaleur
tournante: 175 °C) et faire cuire environ. 10-15 minutes. Ensuite, laisser
reposer les rouleaux et les couper en diagonale en tranches d’environ 1,5 cm
d'épaisseur. Replacer les tranches a plat sur la plague et cuire pendant
environ 8 minutes supplémentaires.



(es) DilleZité pokyny k pouzivani
- Silikonova pecici podloZka je vhodnd jako podklad pro vyvalovéni tésta a jako
nahrazka papiru na peeni. Pokud podloZku pouZzivate jako nahrazku papiru

na peceni, miZete ji ofiznout na odpovidajici rozmér - napf. pro dortovou
pruzinovou formu.

. @an“c Pecici podloZka je vhodna pro teploty v rozsahu od -30 do +230 °C.

-30°C

KdyzZ budete pecCici podlozku pouzivat v horké troubé, dotykejte se ji
pouze kuchyniskymi rukavicemi nebo podobnymi predméty.

. “ ﬁ Pecici podlozku nestavte do otevieného ohné, na plotynky
E ‘Q sporaku, na dno pecici trouby ani na jiné zdroje tepla.
. Na pecici podloZce nekrdjejte ostrym noZem a nepouzivejte na ni
Zadné Spicaté ani ostré predméty. Silikonova podlozka by se tim
poskodila.

« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti pecici podlozku umyijte
horkou vodou a trochou prostfedku na myti nddobi. Nepouzivejte ostré Cistici
prostiedky a abrazivni houbicku.

. @ Pecici podloZka je vhodnd také do mycky nadobi. Neumistujte je viak
pfimo nad topnd télesa mycky.

. =\ Pelici podloZka je vhodna pro pouZiti v mikrovinné troubé
a v mrazni¢ce. NepouZivejte ji k jinym neZ urenym Gcelim!

+ V disledku pouZivani tukt mtZe povrch pecici podlozky po néjaké dobé ziskat
tmavsi zabarveni. Toto zabarveni viak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliv-
Auje kvalitu nebo funkci formy na pecen.

Recepty
Grissini
Na priblizné 20 kousku budeme potiebovat:
1/4 kostky Cerstvého droZdi (asi 10 g), 150 ml vlazné vody, 1 Cajova IZicka soli,

2 polévkové IZice olivového oleje, 300 g polohrubé pSeniné mouky, sezam, mék,

suSeny rozmaryn, tymidn nebo jiné bylinky
Priprava:
1. DroZdi rozpustime ve 150 ml vlazné vody. Mouku, olivovy olej, sil a vodu

s drozdim dame do misy a vymichdme hladké tésto. Prikryjeme a nechdme
ho kynout na teplém misté po dobu cca 30 minut.

2. Po vykynuti tésto znovu prohnéteme. Poté je vyvalime na silikonové pecici
podloZce do tloustky cca 5 mm a opatrné je nakrdjime na cca 5 mm Siroké
a cca 15 cm dlouhé prouzky. Pecici podlozku s prouzky tésta polozime na
pecici plech.

3. Prouzky tésta potfeme vodou a podle libosti posypeme sezamem, makem,
rozmarynem nebo tymianem. Tésto nechdme jesté jednou cca 5-10 minut
kynout. Nakonec zasuneme do stfedni ¢asti pfedehraté trouby
(horni/spodni ohfev: 200 °C; horkovzdus$na trouba: 180 °C) a pe¢eme
cca 12-15 minut do zlatova a do kfupava.

Po upeceni nechdme hotové Grissini dobfe vychladnout.

Pizza Margherita

PFisady na tésto (v zavislosti na priméru a tloustce cca na 2 pizzy):

400 g psenicné mouky typu 405, 1/2 kostky Cerstvého droZdi (cca 20 g), 1 $petka
cukru, 250 ml vlazné vody, 1 ¢ajova IZicka soli, 2 polévkové IZice olivového oleje
Prisady na napli:

750 g zralych masitych rajcat, Cerny pepr z mlynku, stl, 1 ¢ajova IZicka suseného
oregana, 200 g mozzarelly z bdvoliho mléka, 50 g syru pecorino (ital. ovéi syr),
4 polévkové IZice olivového oleje, 1svazek rukoly, 10 cherry rajcat

Déle budeme jesté potfebovat: trochu mouky na posypéni
Priprava:
1. Do misy nasypeme mouku a uprostied vytvofime diilek.
Drozdi rozdrolime, posypeme cukrem a vymichdme do hladké hmoty

se 125 ml vlazné vody a trochou mouky. Kvasek pfikryjeme a nechame
ho kynout na teplém misté po dobu pfiblizné 15 minut.

2. Na okraj tésta ddme 1¢ajovou IZicku soli, 2 polévkové IZice olivového oleje
a vie hnéteme se 125 ml vlazné vody 10 minut, dokud se tésto nezacne

lesknout a nebude nadherné vidcné. Kynuté tésto prikryjeme a nechdme
ho kynout dél na teplém misté po dobu miniméiné 30 minut.

3. Mezitim na rajatové sugo odstranime z rajcat spodni ¢asti stopek.
Rajcata krétce spafime, oloupeme a nakréjime na kousky. V hrnci zahfejeme
2 polévkové IZice olivového oleje, pfidame rajcata a nechame bez poklicky
za obcasného michéni po dobu 15 minut dusit, dokud se trochu neodpaf{
tekutina. VSe silné osolime, opepfime a priddme oregano. Sugo nechame
vychladnout. Mozzarellu nakréjime na platky a nastrouhdme syr pecorino.

4. Grilovaci ro8t zasuneme do nejnizsi polohy v troubé a troubu pfedehfivame
po dobu priblizné 30 minut na 230 °C (horni/spodni ohfev). Kynuté tésto
jesté jednou prohnéteme a rozplilime. Obé poloviny vytvarujeme do kulata
do tvaru placky (s primérem pfiblizné 25 cm) a pfitom nechdme okraje
trochu tlustsi. Placku poloZime na silikonovou pecici podloZku a potfeme
rajCatovym sugem. PoloZime platky mozzarelly, posypeme nastrouhanym
syrem pecorino a pokapeme trochou olivového oleje. Pizza nechdme
zakrytou odpocinout 10 minut. Nyni poloZime obloZenou placku pomoci
pecici podlozky na grilovaci ro$t a peceme v troubé cca 10 minut. Mezitim
pfipravime druhou placku a obloZime stejnym zptisobem jako prvni.

5. Rukolu vypereme a osusime, hrubé stonky odfizneme a listky natrhdme na
kousiCky. Cherry raj¢ata omyjeme a rozpilime. Hotovou pizzu vytdhneme
z trouby, nyni posypeme trochou rukoly a rozdélime na ni poloviny cherry
rajCat. Pak upeceme i druhou placku v troubé a ndsledné ji oblozime

saldtem rukola a tfeSiovymi rajcatky.

Foccacia s rozmarynem

Prisady:

8 vétvicky rozmarynu, 150 ml vlazné vody, 1/2 kostky Cerstvého droZdi (cca 20 g),

225 g mouky, 1/2 ¢ajové Zicky soli, 2 $petky hrubé morské soli, 7-8 polévkovych

IZic kvalitniho olivového oleje

Déle budeme jesté potfebovat: trochu mouky na posypéni

Priprava:

1. Rozmaryn omyjeme a osusime, jehliky otrhame ze stonki a nasekame na

jemno. Drozdi rozpustime ve vlazné vodé a vymichdme hladké tésto spolu
s moukou, 1/2 Cajové IZicky soli, pdlkou rozmarynu a 2 polévkovymi IZicemi
olivového oleje. Pfikryjeme a nechame ho kynout na teplém misté po dobu
cca 15-30 minut.

2. Ndsledné tésto jesté jednou prohnéteme a vyvélime z néj obdéInik na pecici
podloZce (cca 20x30 cm). Pomoci ndsady varecky vytlacime do horni strany
dirky a nechame kynout dalSich 10 minut.

3. Poté pokapeme 3-4 polévkovymi IZicemi olivového oleje, posypeme morskou
solf a zbylym rozmarynem. Chlebové tésto polozime s pecici podlozkou na
pecici plech, postiikdme vodou a peeme v predehraté troubé (horni/spodni
ohiev: 200 °C; horkovzdu$na trouba: 175 °C) po dobu cca 10-15 minut.

Poté vyjmeme a pokapeme cca 2 polévkovymi IZicemi olivového oleje.
Nechame vychladnout pod kuchyfiskou utérkou.

Cantuccini

Prisady na 55 suSenek Cantuccini:

200 g loupanych mandli (blan$irovanych), 250 g mouky, 175 g cukru, 1 balicek
vanilkového cukru, 138petka soli, 1 ¢ajovd IZicka prasku do peciva, 2 vejce
(velikost M), 25 g mésla, 12 kapek aroma ,hofké mandle”, 2 polévkové IZice
mandlového likéru

Priprava:
1. Blan$irované mandle zlehka oprazime na panvi bez tuku. Mouku, cukr,
vanilkovy cukr, sCil a prasek do peCiva smichdme v mise. Pfiddme vejce,
maslo, aroma ,hoiké mandle” a mandlovy likér a vymichame hladké tésto.

Nasledné pfimichame mandle.
Tésto nechame v chladnicce cca 1/2 hodiny.

2. Silikonovou pecici podlozku polozime na pecici plech, poté z tésta vyvélime
pét podlouhlych véleckt s primérem cca 5 cm a poloZime vedle sebe
s dostatenym rozestupem.

3. V predehraté troubé (horni/spodni ohfev: 200 °C; horkovzdusna trouba:
175 °C) peCeme po dobu cca 10-15 minut. Poté nechdme vélecky vychladnout
a nakrajime Sikmo na cca 1,5 cm silné platky. Platky rozlozime naplocho zpét
na plech a pe¢eme jesté cca 8 minut.



Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania
- Silikonowa mata do pieczenia stuzy jako podktadka do watkowania ciasta

oraz jako substytut papieru do pieczenia. Wykorzystujac mate jako zamiennik

papieru do pieczenia, mozna przycia¢ ja na odpowiedni wymiar - np. formy
do pieczenia.
* [ +230°c Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur
39 0d -30°C do +230°C.

przez rekawice kuchenng itp.

. “ @ Nie wolno wystawia¢ maty na dziatanie otwartego ognia,
Q @ ktas¢ na ptytach kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych

Zrédtach ciepta.

Nie kroi¢ na macie do pieczenia ostrym nozem i nie uzywac na niej
ostrych lub spiczastych przedmiotéw. Moze to spowodowac uszko-
dzenie maty.
+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢
mate w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy stosowac ostrych srodkéw czyszczacych ani gabki do szorowania.

@ nie nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.
. Mata nadaje sie réwniez do uzytku w kuchence mikrofalowej
je sie y j

i w zamrazarce. Nie wolno jej uzywac w sposéb niezgodny
z przeznaczeniem!
+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni maty do pie-
czenia moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien. Odbarwienia te nie sa
szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci maty.

Przepisy
Grissini
Sktadniki (na ok. 20 sztuk): 1/4 kostki $wiezych drozdzy (ok. 10 g), 150 ml let-
niej wody, 1tyzeczka soli, 2 tyzki oliwy z oliwek, 300 g maki pszennej typu 550,
sezam, mak, suszony rozmaryn, tymianek lub inne ziota
Przyrzadzanie:

1. Rozpuscic drozdze w 150 ml letniej wody. Make, oliwe z oliwek, sdl i rozpu-
szczone w wodzie drozdze umie$ci¢ w misce do mieszania i zagnie$¢ na
gtadkie ciasto. Przykryte ciasto odstawi¢ na ok. 30 minut w ciepte migjsce
do wyrosniecia.

2. Po tym czasie jeszcze raz dobrze zagnie$¢ ciasto. Nastepnie rozwatkowac
ciasto na silikonowej macie do pieczenia na grubos¢ ok. 5 mm i ostroznie

pociac na paski o szerokosci ok. 5 mm i dtugosci ok. 15 cm. Mate do piecze-

nia z paskami ciasta potozy¢ na blasze do pieczenia.

3. Paski ciasta zwilzy¢ niewielka iloscig wody i posypac sezamem, makiem,
rozmarynem lub tymiankiem. Ponownie pozostawi¢ ciasto do wyro$niecia
na ok. 5-10 minut. Nastepnie wsuna¢ na $rodkowa szyne nagrzanego
piekarnika (grzanie z géry i dotu: 200°C; termoobieg: 180°C ) i piec przez
ok. 12-15 minut, az stang sie ztociste i chrupigce.

Po upieczeniu pozostawic gotowe grissini do ostygniecia.

Pizza Margherita

Sktadniki na ciasto (na okoto 2 krazki pizzy, w zaleznosci od Srednicy
i grubosci): 400 g maki pszennej typu 405, 1/2 kostki Swiezych drozdzy (ok.
20 g), szczypta cukru, 250 ml letniej wody, 1tyZeczka soli, 2 tyzki oliwy z oliwek

Sktadniki na wierzch pizzy: 750 g dojrzatych, miesistych pomidoréw, $wiezo
mielony czarny pieprz, sél, 1tyzeczka suszonego oregano, 200 g mozzarella
di bufala, 50 g pecorino (wtoskiego sera owczego), 4 tyzki oliwy z oliwek,
peczek rukoli, 10 pomidorkdw koktajlowych

Ponadto: maka do posypania

Przyrzadzanie:

1. Wsypa¢ make do miski i utworzy¢ posrodku zagtebienie. Wdrobi¢ drozdze,
posypac cukrem, a nastepnie wymieszac z 125 ml letniej wody i odrobing
maki do uzyskania jednolitej konsystencji. Przykry¢ rozczyn Sciereczka
i odstawi¢ do wyrosniecia na co najmniej 15 minut w ciepte miejsce.

Jesli mata jest uzywana w gorgcym piekarniku, nalezy chwytac ja tylko

Mata do pieczenia nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn, jednak

2. Na obrzeze ciasta dodac 1tyzeczke soli oraz 2 tyzki oliwy z oliwek.

Dolac 125 ml letniej wody, a nastepnie wszystkie sktadniki zagniatac przez
ok.10 minut, az powstanie btyszczaca i gtadka masa. Przykry¢ ciasto $cie-
reczkg i odstawi¢ do wyro$niecia na co najmniej 30 minut w ciepte miejsce.

. W miedzyczasie usuna¢ szyputki z pomidoréw na sos pomidorowy. Pomidory

sparzy¢ krétko we wrzatku, obra¢ ze skorki i pokroié na kawatki. W garnku
rozgrzac 2 tyzki oliwy z oliwek, doda¢ pomidory i dusic je bez pokrywki
przez 15 minut, az cze$¢ wody zostanie odparowana. Mieszac od czasu

do czasu. Przyprawic solg, pieprzem i oregano. Odstawi¢ sos pomidorowy
do ostygniecia. Mozzarelle pokroi¢ w plastry. Pecorino zetrze¢ na tarce.

. Wsunac ruszt na najnizsza szyne piekarnika i nagrzewac piekarnik do 230°C

(grzanie z gory i dotu) przez okoto 30 minut. Ponownie zagnies¢ ciasto droz-
dzowe i podzieli¢ je na dwie réwne porcje. Kazdg z porcji rozwatkowac na
okragty placek (o Srednicy ok. 25 cm). Brzegi ciasta powinny by¢ nieco
grubsze. Umiescic pierwszy placek na silikonowej macie do pieczenia, a
nastepnie rozprowadzi¢ na jego wierzchu sos pomidorowy. Utozy¢ plastry
mozzarelli, posypac startym pecorino i skropi¢ niewielkg iloscig oliwy z
oliwek. Przykry¢ pizze i pozostawi¢ na 10 minut

do wyrosniecia. Uzywajac maty do pieczenia, umiesci¢ przygotowany w ten
sposdb krazek pizzy na ruszcie piekarnika i piec przez ok. 10 minut w piekar-
niku. W miedzyczasie przygotowac drugi krazek pizzy i utozy¢ na nim
dodatki w opisany powyzej sposab.

. Umy¢ i osuszy¢ rukole, odkroic grubsze todyzki, a listki porwa¢ na mniejsze

kawatki. Pomidorki koktajlowe umy¢ i przekroi¢ na pét. Wyja¢ upieczona
pizze z piekarnika, utozy¢ na niej niewielka ilo$¢ rukoli i potowe pomidordw
koktajlowych. Nastepnie upiec drugi placek w piekarniku, a po upieczeniu
utozy¢ na nim rukole i pomidory koktajlowe.

Foccacia z rozmarynem

Sktadniki: 8 gatazek rozmarynu, 150 ml letniej wody, 1/2 kostki Swiezych drozdzy
(ok. 20 g), 225 g maki, 1/2 tyzeczki soli, 2 szczypty gruboziarnistej soli morskiej,
7-8 tyzek dobrej oliwy z oliwek

Ponadto: niewielka ilo$¢ maki do posypania

Przyrzadzanie:

1.

Rozmaryn umyc¢ i osuszy¢, oberwac igietki i drobno posiekac. Rozpusci¢
drozdze w letniej wodzie i zagnie$¢ razem z maka, 1/2 tyzeczki soli, potowa
rozmarynu i dwiema tyzkami oliwy z oliwek do na gtadkie ciasto. Przykry¢
i odstawi¢ na 15-30 minut w ciepte miejsce do wyro$niecia.

. Nastepnie ponownie krétko zagnies¢ ciasto i rozwatkowac je na macie

do pieczenia na ksztatt prostokata (ok. 20x30 cm). Trzonkiem drewnianej
tyzki zrobi¢ wgtebienia na wierzchu ciasta i pozostawi¢ do wyrosniecia
na kolejne 10 minut.

. Skropic 3-4 tyzkami oliwy z oliwek, posypac solg morska i pozostatym roz-

marynem. Ciasto wraz z matg do pieczenia utozy¢ na blasze do pieczenia,
spryska¢ woda i piec w nagrzanym piekarniku (grzanie z gory i dotu: 200°C;
termoobieq: 175°C) przez ok. 10-15 minut. Nastepnie wyjac z piekarnika

i skropic ok. 2 tyzkami oliwy z oliwek. Przykry¢ $cierka do naczyn i odstawic
do ostygniecia.

Wtoskie ciasteczka cantuccini

Sktadniki na ok. 55 sztuk: 200 g migdatéw (blanszowanych), 250 g maki,

175 g cukru, 1 opakowanie cukru wanilioweqo, szczypta soli, 1tyzeczka proszku
do pieczenia, 2 jajka (rozmiar M), 25 g masta, 12 kropli aromatu o smaku
gorzkich migdatdw, 2 tyzki likieru migdatowego

Przyrzadzanie:

1.

Migdaty blanszowane lekko uprazy¢ na patelni bez ttuszczu. W misce do mie-
szania wymiesza¢ make, cukier, cukier waniliowy, sél i proszek do pieczenia.
Dodac jajka, masto, aromat o smaku gorzkich migdatdw i likier migdatowy.
Ze wszystkich sktadnikow zagnies¢ gtadkie ciasto. Nastepnie dosypac mig-
daty i zagniesc je z ciastem. Ciasto wtozy¢ do loddwki na okoto 1/2 godziny.

. Silikonowa mate do pieczenia utozy¢ na blasze do pieczenia; nastepnie ufor-

mowac na niej pie¢ dtugich watkow z ciasta o Srednicy ok. 5 cm. Watki utozy¢
obok siebie na macie, zachowujac niewielki odstep.

. Piec we wstepnie nagrzanym piekarniku (grzanie z géry i dotu: 200°C;

termoobieg: 175°C) przez ok. 10-15 minut. Wyja¢ i ostudzi¢, nastepnie
pokroi¢ w uko$ne kromki o grubos$ci okoto 1,5 cm. Kromki utozy¢ ptasko
na blasze do pieczenia i piec ponownie przez ok. 8 minut.



(::) DéleZité pokyny na pouZitie

+ Silikdnova podloZka na pecenie je vhodnd ako podloZka na vyvalkanie cesta
a ako ndhrada za papier na pecenie. Ak podloZku pouZivate ako ndhradu
papiera na peCenie, moZete ju - napr. pri pouZiti vo formach na pecenie -
individudlne obstrihntt na pozadovani velkost.

. &eso*’c PodloZka na pecenie je urcend pre rozsah teplot -30 °C az +230 °C.

-30°C
. @ Ak podloZku pouZivate v hordcej rdre na pecenie, chytajte ju len
rukavicami na pecenie a pod.

. “ @ PodloZku na pecenie neumiestfiujte do otvoreného plamefia,
Q @ na varné dosky, na dno riry na pecenie alebo na iné zdroje
tepla.
Na podloZke na pecenie nekrajajte ostrym noZom a nepouzivajte na
nej Ziadne $picaté alebo ostré predmety. Silikénové podlozka sa tym
moZe poskodit.

+ Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite podloZku na
pecenie hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Nepouzivajte ostré Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

. @ PodloZka na pecenie je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu.

Neukladajte ju v8ak priamo nad vyhrievacie tyCe.

. PodloZka na pecenie sa hodi na pouZzitie v mikrovinnej rire
%
a v mraziacich boxoch. NepouZivajte vyrobok v rozpore so
stanovenym Gcelom!
« Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu podloZky na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nemd vplyv na kvalitu a funkciu podlozky na
pedenie.

Recepty
Grissini
Prisady na cca 20 kusov:

1/4 kocky erstvého droZdia (cca 10 g), 150 ml viaZnej vody, 1L soli,
2 PL olivového oleja, 300 g pSeni¢nej mdky T-550, sézam, mak,
sueny rozmarin, tymidn alebo iné bylinky

Priprava:

1. Drozdie rozpustite v 150 ml viaznej vody. Miiku, olivovy olej, sol'a vodu
s drozdim pridajte do misy na miesanie a spracujte na hladké cesto.
Nechaite prikryté kysnit na teplom mieste cca 30 mindit.

2. Po tejto dobe cesto ete raz premieste. Nasledne ho vyvalkajte na silikg-
novej podlozke na hriibku cca 5 mm a opatrne ho nakrajajte na cca 5 mm
Siroké a cca 15 cm dIhé pasiky. Podlozku s pasikmi cesta preloZte na plech
na pecenie.

3. Pésiky cesta potrite vodou a podla chuti ich posypte sézamom, makom,
rozmarinom alebo tymidnom. Potom nechajte cesto este raz cca 5 - 10 mindt
kysndt. Nasledne umiestnite na stredn( kolajnicku v predohriatej rire na
pecenie (horny/spodny ohrev: 200 °C; teplovzdus$na rira: 180 °C ) a pecte
cca 12 - 15 mindt do zlatista a chrumkava. Po upeceni nechajte grissini dobre
vychladnut.

Pizza Margherita

Prisady na cesto (v zdvislosti od priemeru a hriibky na cca 2 pizze):
400 g pSenicnej muky T-405, 1/2 kocky Cerstvého droZdia (cca 20 g),
13tipka cukru, 250 ml vlaznej vody, 1 CL soli, 2 PL olivového oleja
Prisady na obloZenie:

750 g zrelych mésitych rajéin, ¢ierne korenie z mlynéeka, sol, 1 €L sueného
oregana, 200 g mozzarelly di bufala Campana, 50 g talianskeho ov¢ieho syra
pecorino, 4 PL olivového oleja, 1 viazanicka rukoly, 10 cherry rajcin

Okrem toho: trochu maky na posypanie

Priprava:

1. Nasypte miku do misy a v strede vytlacte priehlbinu.
Rozdrobte do nej droZdie, posypte cukrom a zmiesajte so 125 ml vlaznej
vody a trochou maky. Kvasok nechajte prikryty kysndt na teplom mieste
najmene;j 15 mindt.

2. 1CL soli a2 PL olivového oleja pridajte na okraj muky a vietko vymieste
50 125 ml vlaznej vody 10 mindt, kym cesto nebude lesklé a viacne. Nechajte
prikryté cesto kysndt min. 30 mintt na teplom mieste.

3. Medzi¢asom odstrarite z rajcin zaklady stopiek. Raj€iny kratko sparte vria-
cou vodou, o3dpte a nakréjajte na kisky. V hrnci rozohrejte 2 PL olivového
oleja, pridajte rajCiny a neprikryté duste 15 mindt za ob¢asného premieSa-
nia, kym sa neodparf ¢ast tekutiny. Ochutte solou, korenin a oreganom.
Raj¢inovy zaklad nechaijte vychladnit. Mozzarellu nakrdjajte na kiisky
a syr pecorino nastrahajte.

4. Grilovaci rost zasufite na spodnu kolajniCku rdry na pecenie a rdru predhrej-
te na 230 °C horny/spodny ohrev cca 30 mindt. Kysnuté cesto eSte raz pre-
mieste a rozdelte na polovicu. Obe polovice vyvalkajte na okruhle platy
(s priemerom cca 25 cm), okraje nechajte o nieco hrubsie. Jeden plat cesta
poloZte na silikénov(i podloZku na pecenie a potrite raj¢inovym zakladom.
Oblozte platkami mozzarelly, posypte nastrihanym pecorinom a pokvapkaj-
te trochou olivového oleja. Pizzu nechajte prikrytd kysndt 10 mindt. ObloZe-
ny plat cesta umiestnite pomocou podloZzky na peCenie na grilovaci rost a
pecte v rdre cca 10 mindt. MedziCasom pripravte druhy plat cesta a oblozte
ho rovnako ako prvy plat.

5. Rukolu umyte a osuste, odrezte hrubSie stonky a listy natrhajte na malé
kisky. Cherry rajiny umyte a rozrezte na polovice. Upecend pizzu vyberte
z rry na pecenie, posypte trochou rukoly a obloZte polovickami cherry
rajCin. V rre na pecenie upecte aj druhy plat cesta a nasledne ho posypte
rukolou a oblozZte cherry rajcinami.

Foccacia s rozmarinom

Prisady:

8 vetviciek rozmarinu, 150 ml vlaznej vody, 1/2 kocky Cerstvého drozdia

(cca 20 g), 225 g muky, 1/2 CL soli, 2 Stipky hrubej morskej soli, 7 - 8 PL dobrého
olivového oleja

Okrem toho: trochu muky na posypanie

Priprava:

1. Rozmarin umyte a osuste, ihlicky rozmarinu oddel'te od stopky a nasekajte
na drobno. DroZdie rozpustite vo vlaznej vode a spolu s mikou, 1/2 CL soli,
polovicou rozmarinu a 2 PL olivového oleja vymieste na hladké cesto.
Nachaijte kysnut 15 - 30 mindt na teplom mieste.

2. Nésledne ces}o eSte raz kratko premieste a na podloZke na pecenie vyval-
kajte na obdIznik (cca 20 x 30 cm). Pomocou rdcky varechy povtlacajte do
povrchu cesta jamky a nechajte kysnit dalSich 10 mindt.

3. Potom pokvapkajte 3 - 4 PL olivového oleja, posypte morskou solou
a zvySkom rozmarinu. Chlebové cesto uloZte spolu s podlozkou na plech
na pecenie, postriekajte vodou a pecte v predohriatej rire (horny/spodny
ohrev: 200 °C; teplovzdu3nd rira: 175 °C) cca 10 - 15 mindt. Nasledne vyberte
a pokvapkajte cca 2 PL oleja.
Nechajte vychladnt prikryté utierkou.

Cantuccini

Prisady na cca 55 cantuccini:

200 g mandli (blansirovanych), 250 g maky, 175 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, 1$tipka soli, 1 CL prasku do petiva, 2 vajicka (velkost M), 25 g masla,
12 kvapiek arémy horka mandla, 2 PL mandlového likéru

Priprava:

1. Blansirované mandle zlahka opraZte v panvicu bez pridania tuku.
V mise zmie3ajte muiku, cukor, vanilkovy cukor, sol'a praSok do peciva.
Pridajte vajicka, maslo, mandlovd arému a vymieste na hladké cesto.
Nésledne primie$ajte mandle. Cesto odloZe na cca 1/2 hodiny do chladnicky.

2. Silikdnovd podlozku polozte na plech na pedenie, nasledne na nej vyvalkajte
cesto na 5 podlhovastych valéekov s priemerom cca 5 cm a poukladajte ich
vedla seba s miernym odstupom.

3. V predhriatej rire na pecenie (horny/spodny ohrev: 200 °C; teplovzdusna
rira: 175 °C) pecte cca 10 - 15 mindt. Nasledne nechajte valCeky vychladndt
a pokrajajte ich prie¢ne na cca 1,5 hrubé platky. Platky poloZte naspat na
plech a pecte este raz cca 8 mindt.



Fontos tudnivalok a hasznélathoz
- A szilikon siit6lap hasznalhaté a tészta kinydjtdsahoz, valamint siitpapirként
is. Ha a siitélapot siitépapir helyett haszndlja, pl. kapcsos tortaformahoz,
akkor egyedileg a megfeleld méretre szabhatja.
+ [ +230°c Asiitdlap -30 °C és +230 °C kozotti hémérséklet tartomanyban
@ 3¢ hasznélhaté.

. @ Ha a forr¢ siitdben hasznalja a siitélapot, akkor csak edényfogd
keszty(ivel vagy hasonldval fogja meg.

. “ ﬁ A siit6lapot ne helyezze nyilt ldngba, a tlizhely lapjéra,
@ ‘@ a siit6 aljara vagy mas héforrésra.

Ne vdgja fel az ételt a siit6lapon, és ne hasznaljon rajta éles vagy
hegyes targyakat. Ez megrongélhatja a siit6lapot.
- A siit6lapot az elsd hasznalat el6tt és minden haszndlat utdn meleg vizzel
és némi mosogatdszerrel tisztitsa meg. A tisztitashoz ne hasznéljon mard
hatasu tisztitészert vagy stroldszivacsot.

. @ A siitélap mosogatdgépben tisztithatd. Azonban ne helyezze
kozvetlenil a fiit6szalak folé.

. /= Asiitolap a mikrohulldmd siit6ben és a fagyasztéban is
hasznélhato. Csak rendeltetésének megfelelGen hasznélja

a terméket!

- A zsiradékokkal valo érintkezés miatt a siitdlap feliiletén egy idd utan sotét
elszinez6dések jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkarositd hatdsuk,
illetve nem befolydsoljék a siit6lap minGségét vagy funkciojat.

Receptek
Grissini
Hozzavalok kb. 20 darabhoz:

1/4 kocka friss élesztG (kb. 10 g), 150 ml langyos viz, 1tk. s6, 2 ek olivaolaj,
300 g buzaliszt, szezdmmag, mak, szaritott rozmaring, kakukkfd vagy mas
fliszerndvény

Elkészités
1. Az éleszt6t oldja fel 150 ml langyos vizben. A lisztet, az olivaolajat, a s6t

és az élesztot tegye keverdtalba, majd dolgozza dssze sima tésztava.
Egy meleg helyen lefedve kelessze még kb. 30 percig.

2. Kelesztés utan gyurja at djra a tésztat. Ezutdn nydjtsa ki a tésztat a szilikon
siitélapon kb. 5 mm vastagséqura, majd vagja 6vatosan kb. 5 mm széles,

15 cm hosszU csikokra. Helyezze a siitélapot a tésztacsikokokkal eqy tepsire.

3. Kenje meg a tésztacsikokat vizzel, majd szérja meg tetszés szerint szezém-
maggal, makkal, rozmaringgal vagy kakukkfiivel. Ezutan kelessze a tésztat
méq eqyszer kb. 5-10 percig. Véqill tolja az elémelegitett siitébe, a kozépsd
sinre (alsd-felsd siités: 200 °C; Iégkeveréses: 180 °C ), és siisse kb. 12-15 perc
alatt ropogésra, aranybarndra.

Siités utan hagyja a grissinit jél kihdlni.

Margherita pizza

Hozzavalok a tésztahoz (atmératdl és vastagsagtol fiiggoen
kb. 2 pizzéhoz):

400 g badzaliszt, 1/2 kocka friss élesztG (kb. 20 g), 1 csipet cukor,
250 ml langyos viz, 1tk. s6, 2 ek. olivaolaj

Hozzévalok a feltéthez:

750 g érett paradicsom, frissen 6rélt feketebors, s6, 1tk. széritott oregéand,
200 g bivaly mozzarella, 50 g pecorino (olasz juhsajt), 4 ek. olivaolaj,
1 csokor rukkola, 10 koktélparadicsom

Ezenkivill: liszt a tészta megszérasahoz
Elkészités:
1. Tegye a lisztet egy keverdtélba, majd készitsen a kozepébe egy mélyedést.
Morzsolja bele az élesztdt, szorjon ré egy kevés cukrot, majd keverje simdra

125 ml langyos vizzel és eqy kevés liszttel. Hagyja a kovaszt letakarva, eqy
meleg helyen legaldbb 15 percig kelni.

2. Aszélén taldlhatd liszthez adjon 1tk. sét és 2 ek. olajat, és mindezt gydrja

ossze 125 ml langyos vizzel kb. 10 percen keresztiil, amig csillogd, sima
tésztat nem kap. Hagyja a tésztét letakarva, egy meleg helyen legalabb
30 percig kelni.

. Ekdzben a paradicsomszészhoz tavolitsa el a paradicsomok szarat.

Egy pillanatra forrdzza le a paradicsomokat, hizza le a héjukat, majd
apritsa fel 6ket. Melegitsen fel 2 ek. olivaolajat egy edényben, tegye bele
a paradicsomot, és alkalmanként megkeverve parolja 15 percig, amig

a nedvesséq eqy kissé elparolog belGle. Fliszerezze erbteljesen sdval,
borssal és oregandval. Hagyja a szdszt kihdilni. Szeletelje fel a mozzarellat,
és reszelje le a pecorindt.

. Agrillrdcsot tolja a siit6 legalsd sinjébe, és melegitse el6 a siit6t kb.

30 percig 230 °C-ra alsd-felsd siitéssel. A kelt tésztat gydrja at Gjra, majd
felezze meg. NyUjtsa ki mindkét felét eqy kerek lepénnyé (kb. 25 cm &tmérg),
a széI8t hagyja egy kicsit vastagabbra. Helyezze a lepényt a szilikon siité-
lapra, és kenje meg paradicsomszdsszal. Tegye ré a mozzarellat és a reszelt
pecorino sajtot, majd csepegtessen ra eqy kevés olivaolajat. Kelessze a pizzat
letakarva 10 percig. Helyezze a pizzat a siitdlap segitségével a grillrcsra, és
silisse a siitdben kb. 10 percig. Ekdzben készitse eld a masik pizzét, rakja meg
(gy, mint az els6t.

. Mossa meg és csepegtesse le a rukkolat, vagja le a durvabb szarakat,

a leveleket tépkedje szét. A koktélparadicsomokat mossa meg és felezze el.
Veqgye ki a kész pizzat a siit6bdl, szérja meg rukkoldval, és tegye ré a koktél-
paradicsomok felét. Siisse meg a masodik pizzat is a sitében, majd tegye ra
a rukkolat és a koktélparadicsomot.

Rozmaringos foccacia

Hozzévalok:

8 rozmaring g, 150 ml langyos viz, 1/2 kocka friss éleszt6 (kb. 20 g),
225 g liszt, 1/2 tk. s6, 2 csipet durva tengeri s6, 7-8 ek. olivaolaj

Ezenkiviil: egy kevés liszt a tészta megszdrasahoz

Elkészités:

1.

Mossa meg és csepegtesse le a rozmaringot, szedegesse le a leveleket

a szarrél, majd apritsa fel. Oldja fel az éleszt6t langyos vizben, majd a
liszttel, 1/2 tk. soval, a rozmaring felével és 2 ek. olivaolajjal eqyitt dolgozza
sima tésztavd. Egy meleg helyen lefedve kelessze még kb. 15 -30 percig.

. Ezutan még egyszer gydrja &t roviden a tésztat, majd nydjtsa ki szogletesre

(kb. 20x30 cm) a siit6lapon. Nyomkodjon bele lyukakat eqy fakanal nyelével,
majd kelessze a tésztat tovabbi 10 percig.

. Ezutan kenje meq 3-4 ek. olivaolajjal, és szérja meg a tengeri séval és

a maradék rozmaringgal. A kenyértésztat a siit6lappal egyitt helyezze
eqy tepsire, permetezzen rd eqy kis vizet, majd siisse az eldmelegitett
siitdben (alsd-felsd stitésnél: 200 °C; [égkeveréses: 175 °C) kb. 10-15 percig.
Ezutan vegye ki, és csepegtessen ra kb. 2 ek. olajat.

Konyharuhaval letakarva hagyja kih(Ini.

Cantuccini

Hozzavaldk kb. 55 darabhoz:

200 g egész mandula (blansirozott), 250 g liszt, 175 g cukor, T csomag
vanilids cukor, 1csipet s6, 1tk. siitépor, 2 tojas (M-es méret), 25 g vaj,
12 csepp keser(imandula aroma, 2 ek. mandulalikér

Elkészités:

1.

Piritsa meg enyhén a blansirozott mandulat eqy serpenyében, zsiradék
nélkiil. Keverje 8ssze a lisztet, cukrot, vanilids cukrot, st és a siit6port
egy keverdtalban. Adja hozzd a tojast, vajat, keser{imandula aromat és
mandulalikért, majd gy(rja az egészet sima tésztavd. Ezutan gyurja bele
a manduldt is. Tegye a tésztat kb. fél 6rara a hiitészekrénybe.

. Helyezze a szilikon siitélapot egy tepsire, készitsen rajta a tésztabol

5 hosszukas hengert, kb. 5 cm atmérdvel, és helyezze 6ket egymds mellé
egymastdl kis tavolsagra.

. Siisse az elémelegitett siitében (alsé-felsd siités: 200 °C; I1égkeveréses:

175 °C) kb. 10-15 percig. Ezutan hagyja kihilni a hengereket, majd szeletelje
fel ferdén, kb. 1,5 cm vastag szeletekre. Helyezze vissza a szeleteket a siité-
lapra, majd siisse méq eqyszer kb. 8 percig



Kullanim ile ilgili dnemli bilgiler

+ Silikon pisirme althgi hamur acmak ve pisirme kagidina alternatif olarak kul-
lanim icin uygundur. Althg pisirme kagidi yerine kullandiginizda orn. pisirme
kaliplariicin keserek gerekli boyuta kiigiltebilirsiniz.

. @qso% Pisirme althigi -30 ile +230 °C arasindaki sicakliklar icin uygundur.

-30°C
. @ Pisirme althigi sicak bir firinda kullaniyorsaniz, firin eldiveni ya da
benzeri bir sey ile kalibr tutun.

. m ﬁ Pisirme althigini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin, firinin
@ ‘Q zeminine veya diger is1 kaynaklarinin {izerine birakmayin.
. Pisirme althiginin iizerinde keskin bir bicakla kesme islemi yapmayin

ve {izerinde sivri veya keskin nesneler kullanmayin. Silikon althk
boylece zarar gorebilir.

+ Pisirme alth§in, ilk kullanimdan &nce ve her kullanimdan sonra sicak su ve
biraz deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

. @ Pisirme althdi, bulasik makinesinde yikanabilir. Ancak kabi dogrudan
Isitici cubuklarin Gizerine yerlestirmeyin.

. 7=\ Pisirme althgi mikrodalga firinda ve derin dondurucuda
kullanilabilir. Uriinii baska amaclar icin kullanmayn!

- Pisirme alth§in yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar sagliga zararli olmayip pisirme alth§in kalitesini veya fonksi-
yonunu etkilemez.

Tarifler
Grissini
Yaklasik 20 adet icin malzemeler:
1/4 kiip taze maya (yakl. 10 g), 150 mllik su, 1TK tuz, 2 YK zeytinyag),

300 g bugday unu tip 550, susam, hashas, kurutulmus biberiye,
kekik veya diger baharatlar

Hazirlanisi:
1. Mayay1 150 ml ilik suyun icinde ¢dziin. Un, zeytinyadi, tuz ve maya suyunu
bir karistirma kabina koyun ve diiz bir hamur haline getirin. Ustii kapali bir
sekilde sicak bir yerde yakl. 30 dakika kabarmasini bekleyin.

2. Hamuru dinlendirdikten sonra tekrar iyice yogurun. Ardindan silikon pisirme
althginin Gizerinde yakl. 5 mm kalinhginda acin ve dikkatlice 5 mm genislikte
ve yakl. 15 cm uzunlukta cubuklar seklinde kesin. Pisirme althigini hamur
cubuklarla birlikte bir firin tepsisine koyun.

3. Hamur cubuklarinin {izerine su siiriin ve istege gore iizerine susam, hashas,
biberiye veya kekik serpin. Ardindan tekrar hamurun yakl. 5-10 dakika
kabarmasini bekleyin. Ardindan dnceden isitilmis firinin orta rayina
(ist/alt 1sitmali: 200 °C; turbo ayari: 180 °C ) yerlestirin ve yakl. 1215 dakika
citir altin sarisi olana kadar pisirin.

Pisirme siiresinden sonra hazirlanmis Grissini'yi iyice sogumasi icin bekletin.

Margherita pizza

Hamur icin malzemeler (yakl. 2 pizza icin ¢ap ve kalinigina gére):
400 g bugday unu tip 405, 1/2 kiip taze maya (yakl. 20 g), 1 tutam seker,
250 mlilik su, 1 TK tuz, 2 YK zeytinyag

Kaplama icin malzemeler:

750 g tamamen olgun iri domates, degirmenden gecirilmis karabiber,
tuz, 1 TK kurutulmus keklikotu, 200 g mozzarella di bufala, 50 g pecorino
(ital. koyun peyniri), 4 YK zeytinyad, 1 tutam roka, 10 kiraz domates

Ayrica: serpmek igin biraz un

Hazirlanisi:

1. Unu bir biiylik kabin igine koyun ve ortasina bir cukur agin.
Mayay parcalayarak icine ekleyin, lizerine seker serpin ve 125 ml ilik su
ve biraz un ile diizlesene kadar karistirin. Hamurun @istii kapali olacak bir
sekilde sicak bir yerde en az 15 dakika kabarmasini bekleyin.

2. Unun kenarina 1tath kasi§i tuz ve 2 yemek kasi§i zeytinyagi ekleyin ve
hepsini 125 ml ilik su ile hamur parlak ve yumusak olana kadar 10 dakika
boyunca yogurun. Maya hamurunun iistii kapali bir sekilde sicak bir yerde
yakl. 30 dakika kabarmasini bekleyin.

3. Bu sirada domates sosu i¢in domateslerin saplarini ayiklayin. Domateslerin
lizerine kisaca kaynar su dokiin, soyun ve kesin. 2 yemek kasi§i zeytinyagini
bir tencerede isitin, domatesleri ekleyin ve sivi buharlasana kadar acik bir
sekilde arada karistirarak 15 dakika pisirin.

Yeterince tuz, karabiber ve keklikotu ekleyin. Domates sosunun sogumasini
bekleyin. Mozzarella peynirini dilimleyin ve pecorino peynirini rendeleyin.

4. |zgaray! firnin en alt rayina yerlestirin ve firini 230 °C Gst/alt 1sitmali yak|.
30 dakika 6nceden 1sitin. Maya hamurunu tekrar yogurun ve ikiye balin.
Yari parcalari yuvarlak sekilde (yakl. 25 cm ¢ap) agin ve kenarlari biraz daha
kalin birakin. Yuvarlak bir hamuru silikon pisirme althigina koyun ve iizerine
domates sosunu siiriin. Mozzarella dilimlerini yerlestirin, pecorinoyu iize-
rine serpin ve biraz zeytinyagi ile islatin. Pizzanin Ustii kapali olacak bir
sekilde 10 dakika kabarmasini bekleyin. Malzemeli yuvarlak hamuru pisirme
althginin yardimiyla 1zgaraya koyun ve firinda yakl. 10 dk pisirin. Bu sirada
ikinci yuvarlak hamuru hazirlayin ve ilki gibi Gzerini kaplayin.

5. Rokayi yikayin ve bir bezle kurulayin, kaba saplari kesin ve yapraklari kiigiik
parcalara koparin. Kiraz domatesleri yikayin ve ikiye boliin. Pisen pizzayi
firindan cikarin, izerine biraz roka serpin ve kiraz domateslerinin yarisini
iizerine dagitin. ikinci yuvarlak hamuru da firinda pisirin ve ardindan
lizerine roka ve domatesleri koyun.

Biberiyeli Foccacia
Malzemeler:

8 dal biberiye, 150 ml lik su, 1/2 kiip taze maya (yakl. 20 g), 225 g un,
1/2 TK tuz, 2 tutam kaba deniz tuzu, 7-8 YK kaliteli zeytinyagi

Ayrica: serpmek igin biraz un

Hazirlanisi:

1. Biberiyeyi yikayin bir bezle kurulayin, ardindan sapindaki dikenleri ayiklayin
ve ince dograyin. Mayayi ilik suda ¢oziin ve un, 1/2 tatl kasigi tuz, biberi-
yenin yarisi ve 2 yemek kasi§i zeytinya§ini piiriizsiiz bir hamur seklinde
yogurun. 15-30 dakika boyunca istii kapal bir sekilde sicak bir yerde kabar-
masini bekleyin.

2. Ardindan hamuru tekrar kisaca yogurun ve pisirme althginin {izerine
dikddrtgen seklinde (yakl. 20x30 cm) acin. Tahta kasik sapiyla Gst kismina
delikler a¢in ve 10 dakika daha kabarmasini bekleyin.

3. Ardindan iizerine 3-4 yemek kasigi zeytinyadi damlatin, deniz tuzu ve geri
kalan biberiyeyi ekleyin. Ekmek hamurunu pisirme althidiyla birlikte bir firin
tepsisine koyun, iizerine su piiskirtiin ve 6nceden isitilmis firinda (iist-/alt
isitmali: 200 °C; turbo ayari: 175 °C turbo ayarda yakl. 10 -15 dakika pisirin.
Ardindan ¢ikarin ve yakl. 2 yemek kasi§i yag damlatin.

Kurulama beziyle iistiinii kapatin ve sogumasini bekleyin.

Cantuccini
Yakl. 55 Cantuccini icin malzemeler:

200 g badem cekirdedi (kaynatarak agartiimis), 250 g un, 175 g seker,
1 paket vanilya sekeri, 1 tutam tuz, 1 TK kabartma tozu, 2 yumurta (orta boy),
25 g tereyag, 12 damla bitter badem aromasi, 2 yemek kasi§i badem likorii

Hazirlanisi:

1. Kaynatarak agartiimis badem cekirdeklerini yagsiz bir sekilde bir tavada
hafifce kizartin. Un, seker, vanilya sekeri, tuz ve kabartma tozunu bir karis-
tirma kabinda karistirin. Yumurta, tereyag, bitter badem aromasi ve badem
likdriind ekleyin ve piiriizsiiz bir hamur seklinde yogurun. Ardindan badem-
leri ekleyerek karistirin.

Hamuru yakl 1/2 saat buzdolabinda bekletin.

2. Silikon pisirme althigini bir firin tepsisinin dizerine koyun, hamuru iizerinde
capi yakl. 5 cm olan bes uzun rulo haline getirin ve biraz mesafe birakarak
yan yana koyun.

3. Onceden 1sitilmis firinda (iist/alt isitmali: 200 °C; turbo ayari: 175 °C turbo
ayarda yakl. 10-15 dakika pisirin. Ardindan rulolari sogutun ve capraz bir
sekilde yakl. 1,5 cm kalinliginda dilimleyin. Dilimleri diiz bir sekilde tekrar
tepsiye koyun ve tekrar yakl. 8 dakika pisirin.



