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Did you know that pizza dough is bread?

Bread is a basic food necessity
whichis at the base of the food pyramid
of the Mediterranean diet. Nutritionists
recommend eating between 220-250
g of bread every day, spread over the
different meals.

Bread is low in fat and high in
fibre, it provides carbohydrates,
proteins, minerals and vitamins, which
are very important for health.

It’s highly versatile! In a sandwich
or as an accompaniment to a meal,
the combinations are endless.

It has a strong satiating effect.

Did you know...?

For a better and deeper bread
production, you can place volcanic
stones or ice in baking tray when
you start pre-heating the oven. When
you are going to put the mould in
the oven, drip some water over the
rocks. This will generate steam which
will provide heat during coBkiag. The
results will be athin, crusty crust.

Techniques for kneading. Choose
the one you prefer according to the
time you have available and which
best suits you.

1. Mix for 15 minutes by folding.
2. Perform 4 or 5 folds every 15 minutes
for an hour.

Selecting natural ingredients impro-
ves bread taste and quality.

Ideas for your pizza on Page 48

Make your own pizzas and enjoy the genuine taste and texture of a
homemade pizza. The mat is also perfect for making focaccia, flatbreads and
tarts. Made from platinum silicone, the mat is perfect for preparing and baking
your pizzas. The micro-perforated design allows air and heat to circulate properly
through the holes, ensuring even cooking and a crispier crust. It is completely
non-stick and can be turned out easily with no need for greasing. Its flexibility
makes it easier to handle and prepare your recipes.

GO FOR IT! PREPARE YOUR OWN PRE-FERMENT!

Add your own pre-ferment to the bread dough and the final result will be better.
A pre-ferment improves the internal structure of the bread and enhances its
flavour, colour and texture. It also helps absorption of the nutrients in the ingre-
dients, making it easier to digest. Follow the recipes’ instructions and prepare
your own pre-ferment!

RECOMMENDATIONS

1. Wash the product before use. 2. The first few times you use it, lightly grease
the mold. 3. Suitable for the microwave, oven and dishwasher. 4. Do not place
the mold directly over a flame or in direct contact with a heat source. 5. For
the oven, place on a tray in the middle or bottom of the oven. 6. Do not use
the grill setting on the microwave, as the elements may damage the mold. 7.
Do not use scouring pads or abrasive soaps. 8. Do not use cutting utensils
inside the mold.

INSTRUCTIONS FOR USE

1. Place the ingredients in a bowl. 2. Knead. 3. Cover with a cloth and leave to
rest. 4. Stretch the dough over the pizza mat. 5. Leave to rise. 6. Assembly your
pizza, bake and... enjoy!




The secret of homemade pizza dough

INGREDIENTS

1 cup bread flour - 1/3 cup fine durum wheat semolina - 120 ml (1/2 cup) water
-1 tsp salt - 1 tsp vinegar - 1 tsp powdered milk - 2 tbsp olive oil - 1/2 tsp dry
active yeast.

INSTRUCTIONS

1. Kneading. Place all of the ingredients in a bowl or in the Lékué Bread Maker,
except for the oil which has to be added at the end when the ingredients have
been mixed together. Mix them all by hand until you get an even dough. We
recommend following the instructions for kneading dough on page 4.

2. Resting. Roll into a ball, cover with a cloth and leave to rest for 60 minutes, or
overnight, in the refrigerator.

3. Forming the pizza. After it has rested, place on the floured mat and shape
it into a square with a rolling pin or using your hands. Cover with a cloth again.

4. Rising. If you prefer a thin-crust pizza, you can now put your chosen ingredients
on top and place it straight into the oven, on the rack.

If you want a thick crust, leave the bread to rise until it doubles in size (approximately
2 hours, depending on the room temperature). When the dough has risen,
assemble the pizza with your ingredients.

Preheat the oven to 200°C (392°F) (cooking from above/below and fan-assisted).

5. Cooking. Place the mat on the oven rack and put it in the middle of the oven.
Bake the pizza for approximately 20 minutes. Using oven gloves so that you
don’t get burnt, remove the rack and mat from the oven.

Want to make your own pre-ferment?
Use the part of the ingredients specified in the recipe.

1. Mix 40 g of flour and 20 ml of water in a bowl or in the Lékué Bread Maker; all
of the yeast will be dissolved in this mix.

2. Mix well until a hard ball is formed.

3. Leave to rest, covered with a cloth or in a sealed bowl, for 90 minutes or
overnight in the refrigerator.

Gluten-free pizza dough

INGREDIENTS

1 cup + 3 tbsp soy flour - 1 1/4 cup buckwheat flour - 1/3 cup rice flour - 150 ml
(2/3 cup - 1 tbsp) water - 1 tsp salt - 2 tsp sugar - 1 1/4 tbsp olive oil - 1 tsp dry
active yeast - 2 tbsp crushed flax seeds.

INSTRUCTIONS

1. Kneading. Place all of the ingredients in a bowl or in the Lékué Bread Maker,
except for the oil which has to be added at the end when the ingredients have
been mixed Mix them all by hand for 15 minutes until you get an even dough. We
recommend following the instructions for kneading dough on page 4.

2. Resting. Roll into a ball, cover with a cloth and leave to rest for 60 minutes, or
overnight, in the refrigerator.

3. Forming the pizza. After it has rested, place on the mat — floured or greased —
and shape it into a square with a rolling pin or using your hands. Cover with a cloth
again.

4. Rising. Leave the bread to rise until it doubles in size (approximately 2 hours,
depending on the room temperature). If you like, you can now top with the
desired ingredients. Preheat the oven to 200°C (392°F) (cooking from above/
below and fan-assisted).

5. Cooking. Place the mat on the oven rack and put it in the middle of the oven.
Bake the pizza for approximately 20 minutes. Using oven gloves so that you
don’t get burnt, remove the rack and mat from the oven.

Want to make your own pre-ferment?
Use the part of the ingredients specified in the recipe.

1. Mix 50 g of rice flour and 40 ml of hot water in a bowl or in the Lékué Bread
Maker; all of the yeast, sugar and crushed flax seeds will be dissolved in this mix.
2. Mix well until a hard ball is formed.

3. Leave to rest, covered with a cloth or in a sealed bowl, for 90 minutes or
overnight in the refrigerator.

More tips and recipes at
www.lekuecooking.com
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¢Sabias que la masa de pizza es pan?

El pan es un alimento de necesi-
dad basica, incluido en la base de
la piréamide de la alimentacion de la
dieta mediterranea. Los expertos en
nutricién recomiendan consumir entre
220-250 g de pan al dia repartidos en
las diferentes comidas.

El pan tiene un bajo contenido en
grasa y mucha fibra, que propor-
ciona hidratos de carbono, proteinas,
minerales y vitaminas, muy importan-
tes para la salud.

iEs muy versatill! En bocadillo o
como acompafamiento de una co-
mida, las combinaciones son infinitas.

Tiene un gran efecto saciante.

¢Sabias que...?

Para conseguir un mejor y ma-
yor desarrollo de la masa, pue-
des poner piedras volcanicas o hielo
en la bandeja del horno. al inicio de
calentar el horno. Cuando vayas a
poner el molde en el horno, espar-
ce un poco de agua encima de las
piedras. De esta forma s& generara
vapor y aportard calor durante la
coccion. Conseguirds una costra
mas fina y crujiente.
L]

-

i

Técnicas para amasar. Escoge la
que prefieras segun tu disponibilidad
de tiempo y comodidad.

1. Amasar durante 15 minutos con
pliegues.

2. Realizar 4 o 5 pliegues cada 15
minutos a lo largo de una hora.

La seleccion de ingredientes natu-
rales mejora el sabor y la calidad del
pan.

|deas para tu pizza en Pag. 48

Prepara tus propias pizzas y disfruta del auténtico sabor de la
pizza casera. Ademas el tapete es ideal para preparar focaccias, cocas
y empanadas. Hecho en silicona platino, el tapete es ideal para preparar y
hornear tus pizzas. El microperforado permite la correcta circulacion del aire
y el calor a través de los agujeros consiguiendo una coccién homogénea y
una costra mas crujiente. Es completamente antiadherente y se desmolda
facilmente sin necesidad de engrasado. Su flexibilidad facilita el manipulado y
la preparacion de tus recetas.

{ANIMATE Y PREPARA TU PREFERMENTO!

Anade tu prefermento a la masa del pan y consigue un mejor resultado final. El
prefermento mejorara la estructura interna del pan y potenciara su sabor, color
y textura. Ademas ayuda a la absorcion de los nutrientes de los ingredientes
siendo mas facil de digerir. {Sigue las instrucciones de las recetas y prepara tu
prefermento!

RECOMENDACIONES

1. Lava el producto antes de utilizarlo. 2. En los primeros usos, engrasa ligera-
mente el molde. 3. Apto para microondas, horno y lavavaijillas. 4. No coloques
el molde directamente sobre una llama o en contacto directo con una fuente de
calor. 5. En el horno, coloca la rejilla en la parte media o baja del horno. 6. No
utilices la posicién grill del microondas, ya que las resistencias podrian dafar el
molde. 7. No utilices estropajos o jabones abrasivos. 8. No utilices utensilios
cortantes dentro del molde.

MODO DE USO

1. Introduce los ingredientes en un recipiente. 2. Amasa. 3. Cubre con un
trapo y deja reposar. 4. Extiende la masa sobre el tapete para pizzas. 5. Deja
fermentar. 6. Monta tu pizza, hornea y... jdisfrutal
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El secreto de la masa de pizza casera

INGREDIENTES

160 g de harina de fuerza - 40 g sémola fina de trigo duro - 120 ml Agua -
4 g de sal - 4 g de vinagre - 4 g de leche en polvo - 28 g de aceite oliva - 2 g
de levadura fresca.

ELABORACION

1. Amasado. Coloca todos los ingredientes en un bol o en la panera de Lékué,
excepto el aceite, que hay que anadirlo al final cuando todos los ingredientes
estén mezclados. Mézclalos a mano hasta conseguir la masa uniforme.
Recomendamos seguir las técnicas de amasado de la pagina 8.

2. Reposo. Forma una bola, clbrela con un trapo y deja reposar 60 minutos, o
toda la noche, en la nevera.

3. Formacion de la pizza. Después del reposo, dale forma cuadrada con un
rodillo 0 a mano encima del tapete enharinado. Vuelve a cubrir con un trapo.

4. Fermentacion. Si prefieres una pizza fina, puedes poner ya los ingredientes
que desees por encima y ponerla directamente al horno encima de la rejilla.

Si desea una base gruesa, deja fermentar, hasta que doble su volumen (2
horas, aproximadamente, dependiendo de la temperatura ambiente). Una vez
fermentada la masa monta la pizza con los ingredientes.

Precalienta el horno a 200°C (coccién arriba/abajo y ventilador).

5. Coccion. Coloca la rejilla, con el tapete encima, a la mitad del horno. Cuece
la pizza aproximadamente 20 minutos. Con la ayuda de una manopla para no
quemarte, saca la rejilla junto con el tapete, del horno.

¢Quieres preparar tu propio prefermento?
Utiliza la parte de los ingredientes indicada en la receta.

1. Mezcla dentro de un bol o en la Panera de Lékué 40 g. de harina 'y 20 ml de
agua, en la que disolveremos toda la levadura.

2. Mezcla bien hasta que forme una bola dura.

3. Déjala reposar tapada con un trapo o en un bol cerrado durante 90 minutos o
toda la noche en la nevera.

Masa de pizza sin gluten

INGREDIENTES

100 g de harina de soja - 150 g de harina de trigo sarraceno - 50 g de harina de
arroz - 150 ml de agua - 4 g de sal - 8 g de azlcar - 15 g de aceite oliva - 5 g de
levadura fresca - 20 g de lino triturado.

ELABORACION

1. Amasado. Coloca todos los ingredientes en un bol o en la Panera de Lékué,
excepto el aceite, que hay que anadirlo al final cuando todos los ingredientes
estén mezclados. Mézclalos a mano durante 15 minutos hasta conseguir la
masa uniforme. Recomendamos seguir las técnicas de amasado de la pagina 8.

2. Reposo. Forma una bola, clbrela con un trapo y deja reposar 60 minutos, o
toda la noche, en la nevera.

3. Formacioén de la pizza. Después del reposo dale forma cuadrada con un
rodillo 0 a mano encima del tapete enharinado o untado con aceite. Vuelve a
cubrir con un trapo.

4. Fermentacion. Deja fermentar hasta que doble su volumen (2 horas,
aproximadamente, dependiendo de la temperatura ambiente). Si quieres ya
puedes cubrir con los ingredientes deseados. Precalienta el horno a 200°C
(coccion arriba/abajo y ventilador).

5. Coccioén. Coloca la rejilla con el tapete encima, a la mitad del horno. Cuece
la pizza, aproximadamente 20 minutos. Con la ayuda de una manopla para no
quemarte, saca la rejilla junto con el tapete, del horno.

¢Quieres preparar tu propio prefermento?
Utiliza la parte de los ingredientes indicada en la receta.

1. Mezcla dentro de un bol o en la Panera de Lékué 50g. de harina de arroz y
40 ml de agua caliente, en la que disolveremos, toda la levadura, el azlcar y el
lino triturado.

2. Mezcla bien hasta que forme una bola dura.

3. Déjala reposar tapada con un trapo o en un bol cerrado durante 90 minutos o
toda la noche en la nevera.

Més consejos y recetas en
www.lekuecooking.com
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CAT

Sabies que la massa de pizza és pa?

El pa és un aliment de necessitat
basica, inclos a la base de la
piramide de I'alimentacié de la dieta
mediterrania. Els experts en nutricid
recomanen consumir entre 220 i
250 g de pa al dia repartits entre els
diferents apats.

El pa té un baix contingut en
greix i molta fibra, que proporciona
hidrats de carboni, proteines, minerals
i vitamines, molt importants per a la
salut.

Es molt versatil! En entrepa o com
a acompanyament d’un apat, les
combinacions son infinites.

Té un gran efecte saciant.

Sabies que...?

Per aconseguir un millor i major
desenvolupament del pa, pots posar
pedres volcaniques o gel a la safata del
forn quan comencis a escalfar el forn.
Quan hi posis el motlle, escampa una
mica d’aigua a sobre de les pedres.
D’aquesta manera, es generara vapor
i aportara calor durant Ta goccio.
Aconseguiras una crosta fina i cruixent.

Técniques per amassar. Escull
la que prefereixis segons la teva
disponibilitat de temps i comoditat.

1. Pastar durant 15 minuts amb plecs.
2. Realitzar 4 0 5 plecs cada 15 minuts
al llarg d’'una hora.

La selecci¢ d’ingredients naturals
millora el sabor i la qualitat del pa.

Idees per a la teva pizza
ala Pag. 48

Prepara les teves propies pizzes i gaudeix de auténtic sabor i la textura
de la pizza casolana. A més, el tapet és ideal per a preparar focaccies,
coques i empanades. Fet amb silicona plati, el tapet és ideal per a preparar
i coure al forn les teves pizzes. El microperforat permet la correcta circulacio
de I'aire i la calor a través dels orificis, de manera que s’aconsegueix una
coccié homogenia i una crosta més cruixent. Es completament antiadherent i
es desemmotlla faciiment sense necessitat d’untar-lo. La seva flexibilitat facilita
la manipulacio i la preparacié de les receptes.

ANIMA'T | PREPARA EL TEU PREFERMENT!

Afegeix el preferment a la massa del pa i aconsegueix un resultat final millor. El
preferment millorara I'estructura interna del pa i en potenciara el sabor, el color
i la textura. A més, ajuda a I'absorcié dels nutrients dels ingredients, de manera
que és més facil de digerir. Segueix les instruccions de les receptes i prepara
el teu preferment!

RECOMANACIONS

1. Neteja el producte abans d’utilitzar-lo. 2. En els primers usos, engreixa lleu-
gerament el motlle. 3. Apte per microones, forn i rentavaixelles. 4. No col-loquis
el motlle directament sobre una flama o en contacte directe amb una font de
calor. 5. En el forn, colloca la reixeta a la part mitjana o baixa del forn. 6. No
utilitzis la posicié grill del microones ja que les resistencies podrien danyar el
motlle. 7. No utilitzis fregalls o0 sabons abrasius. 8. No utilitzis utensilis que
tallin dins del motile.

INSTRUCCIONS

1. Introdueix tots els ingredients en un bol. 2. Amassa. 3. Cobreix-los amb un
drap i deixa’ls reposar. 4. Estén la massa sobre el tapet per a pizzes. 5. Deixa-
la fermentar. 6. Munta la teva pizza, cou-la al forn i... gaudeix!

13
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El secret de la massa de pizza casolana

INGREDIENTS
160 g de farina de forga - 40 g de sémola fina de blat dur - 120 ml d’aigua - 4 g
de sal - 4 g de vinagre - 4 g de llet en pols - 28 g d’oli d’oliva - 2 g de llevat fresc.

ELABORACIO

1. Amassar. Col-loca tots els ingredients en un bol o a la panera de Lékué,
excepte 'oli que s’ha d’afegir al final quan tots els ingredients estiguin barrejats.
Barreja’ls a ma fins que aconsegueixis una massa uniforme. Recomanem seguir
les tecniques d’amassar de la pagina 10.

2. Repos. Forma una bola, cobreix-la amb un drap i deixa-la reposar 60 minuts
o tota la nit a la nevera.

3. Formaci6 de la pizza. Després del repos, déna-li forma quadrada amb un
corrd 0 a ma a sobre del tapet enfarinat. Torna-la a cobrir amb un drap.

4. Fermentacid. Si prefereixes una pizza fina, pots posar ja els ingredients que
desitgis per sobre i posar-la directament al forn a sobre de la reixeta.

Si desitges una base gruixuda, deixa-la fermentar fins que dupliqui el seu volum (2
hores aproximadament, en funcié de la temperatura ambient). Un cop fermentada
la massa, munta la pizza amb els ingredients.

Preescalfa el forn a 200 °C (coccid a dalt i a baix i ventilador).

5. Coccié. Col-loca la reixeta, amb el tapet a sobre, a la part del mig del forn.
Cou la pizza aproximadament 20 minuts. Amb 'ajuda d’una manyopla perqué no
et cremis, treu la reixeta juntament amb el tapet del forn.

Vols preparar el teu propi preferment?
Utilitza la part dels ingredients indicada a la recepta.

1. Barreja dins d’un bol o a la panera de Lékué 40 g de farina i 20 ml d’aigua, on
dissoldrem tot el llevat.

2. Barreja-ho bé fins que es formi una bola dura.

3. Deixa-la reposar tapada amb un drap o en un bol tancat durant 90 minuts o
tota la nit a la nevera.

Masa de pizza sense gluten

INGREDIENTS

100 g de farina de soja - 150 g de farina de blat sarrai - 50 g de farina de arros -
150 ml d’aigua - 4 g de sal - 8 g de sucre - 15 g d’oli d’oliva - 5 g de llevat fresc
- 20 g de lii triturat.

ELABORACIO

1. Amassar. Col-loca tots els ingredients en un bol o a la panera de Lékué,
excepte I'oli que s’ha d’afegir al final quan tots els ingredients estiguin barrejats.
Barreja’ls a ma durant 15 minuts fins que aconsegueixis una massa uniforme.
Recomanem seguir les teécniques d’amassar de la pagina 10.

2. Repos. Forma una bola, cobreix-la amb un drap i deixa-la reposar 60 minuts
o tota la nit a la nevera.

3. Formacio de la pizza. Després del repos, déna-li forma quadrada amb un
corré 0 a ma a sobre del tapet enfarinat o untat amb oli. Torna-la a cobrir amb
un drap.

4. Fermentacié. Deixa-la fermentar fins que dupliqui el seu volum (2 hores
aproximadament, en funcié de la temperatura ambient). Si vols, ja pots cobrir-la
amb els ingredients que vulguis. Preescalfa el forn a 200 °C (coccié a dalt i a
baix i ventilador).

5. Coccid. Col-loca la reixeta, amb el tapet a sobre, a la part del mig del forn.
Cou la pizza aproximadament 20 minuts. Amb I'ajuda d’una manyopla perque no
et cremis, treu la reixeta juntament amb el tapet del forn.

Vols preparar el teu propi preferment?
Utilitza la part dels ingredients indicada a la recepta.

1. Barreja dins d’un bol o a la panera de Lékué 50 g de farina d’arros i 40 ml
d’aigua calenta, on dissoldrem tot el llevat, el sucre i el lli triturat.

2. Barreja-ho bé fins que es formi una bola dura.

3. Deixa-la reposar tapada amb un drap o en un bol tancat durant 90 minuts o
tota la nit a la nevera.

Més consells i receptes en
www.lekuecooking.com

15
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Saviez-vous que la pate a pizza est du pain?

Le pain est un aliment de premiére
nécessité qui se trouve a la base
de la pyramide alimentaire du régime
méditerranéen. Les experts en nutrition
recommandent la consommation de
220 a 250 g de pain par jour, répartis
entre plusieurs repas.

Le pain est pauvre en graisses
et contient beaucoup de fibres ;
il fournit des glucides, des protéines,
des minéraux et des vitamines, qui
sont tres importants pour la santé.

Ses utilisations sont trés variées !
Sous la forme de sandwich ou
pour accompagner un repas, les
combinaisons sont infinies.

Il est trés rassasiant.

Le saviez-vous ?

Pour que le pain gonfle mieux, vous
pouvez placer des pierres volcaniques
sur le plateau du four rempli de
glace dans le four au moment du
préchauffage. Lorsque vous y placerez
le moule, un peu d’eau apparaitra sur
les pierres. Ainsi, de la vapeur se forme
et dé la chaleur est créée Pendant la
cuisson. Vous obtiendrez une crolte

fine et croustillante. "

Techniques de pétrissage. Choisis-
sez celle que vous préférez en fonc-
tion de votre disponibilité et de celle
qui vous paralt la plus pratique.

1. Pétrir pendant 15 minutes en pliant.
2. Plier 4 ou 5 fois toutes les 15 minutes
pendant une heure.

Si vous choisissez des ingrédients
naturels, la saveur et la qualité de la
pate seront meilleures.

Préparez vos propres pizzas et appréciez le véritable goit et la texture
de la pizza maison. En outre le tapis est idéal pour préparer des focaccias,
des tartes et des calzones. Fait en fibre de verre, le tapis est idéal pour préparer
et cuire vos pizzas. La micro-perforation permet une bonne circulation de I'air
et de la chaleur a travers les trous et permet d’obtenir une cuisson homogéne
et une crolte plus croustillante. Il est totalement anti-adhérent et se démoule
facilement sans que vous ayez besoin d’avoir recours a une matiere grasse. Sa
flexibilité facilite la manipulation et la préparation de vos recettes.

VOUS POUVEZ MAINTENANT PREPARER VOTRE PROPRE LEVAIN !
Ajoutez votre levain a la pate a pain et obtenez un meilleur résultat final. Le
levain améliore la structure interne du pain et rehausse les saveurs, la couleur
et la texture. Il permet également une meilleure assimilation des nutriments des
ingrédients, en le rendant plus facile a digérer. jSuivez les consignes des recettes
et préparez votre levain |

RECOMMANDATIONS

1. Lavez le produit avant de I'utiliser. 2. Lors des premiéres utilisations, graissez
légerement le moule. 3. Convient au four a micro-ondes, au four et au lave-vaisselle.
4. Ne placez pas directement le moule sur une flamme ou en contact direct avec
une source de chaleur. 5. Dans le four, placez la grille sur la partie moyenne ou basse
du four. 6. N'utilisez pas la position grill au four micro-ondes, étant donné que les
résistances pourraient endommager le moule. 7. N'utilisez pas d’éponges ni de
savons abrasifs. 8. N'utilisez pas d’ustensiles coupants dans le moule.

MODE D" EMPLOI

1. Placez tous les ingrédients dans un plat creux. 2. Pétrissez. 3. Couvrez avec
un torchon et laissez reposer. 4. Etalez la pate sur le tapis a pizzas. 5. Laissez
fermenter. 6. Garnissez votre pizza, enfournez-la et... Dégustez !

17
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Le secret de la pate a pizza maison

INGREDIENTS

160 g de farine de force - 40 g de semoule de blé dur fine - 120 ml d" eau - 4
g de sel - 4 g de vinaigre - 4 g de lait en poudre - 28 g d’huile d’olive - 2 g de
de levure de boulanger.

PREPARATION

1. Pétrissage. Placez tous les ingrédients dans un plat creux ou dans le moule &
pain Lékué, excepté I'huile, qu’il faut ajouter a la fin lorsque tous les ingrédients sont
mélangés. Mélangez-les a la main jusqu’a I'obtention d’une pate uniforme. Nous
recommandons de suivre les techniques de pétrissage indiquées a la page 16.

2. Repos. Formez une boule, couvrez-la avec un torchon et laissez-la reposer
pendant 60 minutes, ou toute la nuit au réfrigérateur.

3. Formation de la pizza. Apres le temps de repos, étalez-la en carré avec un
rouleau ou a la main sur le tapis enfariné. Couvrez a nouveau avec un Torchon.

4. Fermentation. Si vous préférez une péte fine, vous pouvez déja la garnir des
ingrédients souhaités et I'enfourner directement sur la grille.

Si vous désirez une base épaisse, laissez monter la pate jusqu’a ce qu’elle double
de volume (2 heures environ, en fonction de la température ambiante). Une fois la
pate levée, garnissez la pizza avec les ingrédients.

Préchauffez le four a 200°C (cuisson haut/bas et tournante).

5. Cuisson. Placez la grille, couverte du tapis, & mi-hauteur dans le four. Faites
cuire la pizza environ 20 minutes. Avec un gant pour éviter de vous brdler, sortez
la grille avec le tapis du four.

Vous souhaitez préparer votre propre levain ?
Utilisez la partie des ingrédients indiquée dans la recette.

1. Mélangez dans un plat creux ou dans le moule a pain de Lékué, 40 g de farine
et 20 ml d’eau et dissolvez-y toute la levure.

2. Mélangez bien pour former une boule dure.

3. Laissez-la reposer couverte avec un torchon dans un récipient fermé pendant
90 minutes ou toute la nuit au réfrigérateur.

Pate a pizza sans gluten

INGREDIENTS

100 g de farine de soja - 150 g de farine de blé sarrasin - 50 g de farine de riz -
150 ml d’eau - 4 g de sel - 8 g de sucre - 15 g d’huile d’olive - 5 g de levure de
boulanger - 20 g de lin concassé.

PREPARATION

1. Pétrissage. Placez tous les ingrédients dans un plat creux ou dans le moule
a pain Lékué, excepté I'huile, qu'il faut ajouter a la fin lorsque tous les ingrédients
sont mélangés. Mélangez-les a la main pendant 15 minutes jusqu’a obtention
d’une pate uniforme. Nous recommandons de suivre les techniques de pétrissage
indiquées a la page 16.

2. Repos. Formez une boule, couvrez-la avec un torchon et laissez-la reposer
pendant 60 minutes, ou toute la nuit au réfrigérateur.

3. Formation de la pizza. Apres le temps de repos, étalez-la en carré avec un
rouleau ou a la main sur le tapis enfariné ou enduit d’huile. Couvrez a nouveau
avec un torchon.

4. Fermentation. Laissez monter la pate jusqu’a ce qu’elle double de volume (2
heures environ, en fonction de la température ambiante). Si vous le voulez, vous
pouvez déja la garnir des ingrédients souhaités. Préchauffez le four a 200°C
(cuisson haut/bas et tournante).

5. Cuisson. Placez la grille, couverte du tapis, a mi-hauteur dans le four. Faites
cuire la pizza environ 20 minutes. Avec un gant pour éviter de vous brdler, sortez
la grille avec le tapis du four.

Vous souhaitez préparer votre propre levain ?
Utilisez la partie des ingrédients indiquée dans la recette.

1. Dans un plat creux ou dans le moule a pain de Lékué, mélangez 50g de
farine de riz et 40 ml d’eau chaude, dissolvez-y toute la levure, le sucre et le lin
concasse.

2. Mélangez bien pour former une boule dure.

3. Laissez-la reposer couverte avec un torchon ou dans un récipient fermé
pendant 90 minutes ou toute la nuit au réfrigérateur.

Plus de conseils et recettes sur
www.lekuecooking.com
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PT

Sabia que a massa de pizza é pao?

O pao é um alimento de necessidade
basica, incluido na base da piramide
da dieta mediterranea. Os especialistas
em nutricdo recomendam comer
entre 220-250 g de pao por dia,
divididos em diferentes refeigdes.

O pao é pobre em gordura e
rico em fibras, fornecendo hidratos
de carbono, proteinas, vitaminas e
minerais importantes para a saude.

E muito versatil! No lanche ou como
acompanhamento de uma refeicao, as
combinagdes sao infinitas.

Tenha um 6timo efeito saciante.

Sabia que...?

Para obter uma melhor confecao
de mais e melhor pao, podera co-
locar pedras volcanicas ou gelo na
bandeja do forno quando comegar a
aquecer o forno. Quando colocar para
colocar a forma no forno, espalhe um
pouco de agua sobre as pedras. As-
sim,’o vapor seré gerado & ognecera
calor durante a eozedura. Conseguira
uma crosta fina e crocante. "

Técnicas para amassar. Escolha
o que preferir de acordo com a
sua disponibilidade de tempo e
conveniéncia.

1. Amassar durante 15 minutos com
dobras.

2. Efetue 4 ou 5 dobras a cada 15
minutos durante toda a hora.

A seleccéo de ingredientes naturais
melhora o sabor e a qualidade do pao.

Prepare as suas proéprias pizzas e desfrute do auténtico sabor e textura
da pizza caseira. Além disso, o tapete € ideal para a preparagéo de focaccias,
bolas e empadas. Feito em silicone platinado, o tapete é ideal para preparar e
cozinhas as suas pizzas. O microperfurado permite uma circulagéo adequada
de ar e calor atraves dos orificios, conseguindo uma cozedura homogénea
e uma crosta mais crocante. E completamente antiaderente e facilmente se
desenforma sem a necessidade de ser untado. A sua flexibilidade facilita o
manuseamento e preparacao das suas receitas.

VA EM FRENTE E PREPARE O SEU PRE-FERMENTO!

Adicione a sua pré-fermentacao a massa de pao e obtenha um melhor resul-
tado final. O préfermento ird melhorar a estrutura interna do pao e potenciara
0 seu sabor, cor e textura. Ajuda, além disso a absorgao de nutrientes dos in-
gredientes sendo mais facil de digerir. Siga as instrugoes das receitas e prepare
0 seu pré-fermento!

RECOMENDAGOES:

1. Lave o produto antes de o utilizar. 2. Nos primeiros usos, cologue um pouco
de gordura na forma. 3. Apto para microondas, forno e maquina de lavar louga.
4. Nao coloque a forma diretamente sobre uma chama ou em contacto direto
com uma fonte de calor. 5. No, coloque a grelha na parte média ou baixa do
forno. 6. Nao utilize a posigao grill no microondas, ja que as resisténcias podem
danificar a forma. 7. Nao utilize esfregdes ou sabao abrasivos. 8. Nao utilize
utensilios cortantes dentro da forma.

MODO DE UTILIZACAO

1. Insira todos os ingrdientes num recipiente. 2. Amasse. 3. Cubra com um
pano e deixe repousar. 4. Estenda a massa sobre o tapete para pizzas. 5.
Deixe fermentar. 6. Faca a sua pizza, leve-a ao forno e ... divirta-se!
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O segredo da massa da pizza caseira

INGREDIENTES

160 g de farinha de pao - 40 g de sémola de trigo finamente moida - 120 ml
de agua - 4 g de sal - 4 g de vinagre - 4 g de levedura em po - 28 g de azeite
- 2 g de fermento fresco.

ELABORAGAO

1. Massa. Coloque todos os ingredientes num recipiente ou no cesto de pao
da Lekue, exceto o azeite, que tem de adicionar no final, quando todos os
ingredientes forem misturados. Misture tudo com as maos até obter uma massa
uniforme. Recomendamos seguir as técnicas de amassamento da pagina 20.

2. Repouso. Forme uma bola e cubra com um pano e deixe repousar durante
60 minutos, ou durante a noite no frigorifico.

3. Formacao da pizza. Apos repouso, dé-lhe uma forma quadrada com um
rolo ou a mao sobre o tapete enfarinhado. Volte a cobrir com um pano.

4. Fermentacgao. Se preferir uma pizza fina, pode agora colocar os ingredientes
que pretender e coloca-la diretamente no forno, na parte de cima da grelha.

Se pretender uma base grossa, deixe fermentar até duplicar de volume (cerca de
2 horas, dependendo da temperatura ambiente). Assim que estiver fermentada,
monte a pizza com os ingredientes.

Preaqueca o forno a 200°C (cozedura em cima/em baixo e ventilador).

5. Cozedura. Coloque a grelha com o tapete por cima, a meio do forno. Cozinhe
a pizza cerca de 20 minutos. Com a ajuda de uma luva para nao se queimar,
remova a grelha do forno, juntamente com o tapete.

Pretende preparar o seu préprio pré-fermento?
Utilize a parte dos ingredientes indicada na receita.

1. Misture num recipiente ou no cesto de péo da Lékué 40 g. de farinha e 20 ml
de agua, dissolvendo toda a levedura.

2. Misture bem até formar uma bola rigida.

3. Deixe repousar coberta com um pano ou em recipiente fechado durante 90
minutos ou durante a noite no frigorifico.

Massa de pizza sem gldten

INGREDIENTES

100 g de farinha de soja - 150 g de farinha de trigo sarraceno - 50 g de farinha
de arroz - 150 ml de &gua - 4 g de sal - 8 g de agucar - 15 g de azeite - 5 g de
fermento fresco - 20 g de linhaga triturada.

ELABORACAO

1. Massa. Cologue todos os ingredientes num recipiente ou cesto de pao Lékue,
exceto o0 azeite, que necessita de adicionar no final quando todos os ingredientes
forem misturados. Misture tudo com a méo durante 15 minutos até que a massa
fique uniforme. Recomendamos seguir as técnicas de amassamento na pagina 20.

2. Repouso. Forme uma bola e cubra com um pano e deixe repousar durante
60 minutos, ou durante a noite no frigorifico.

3. Formacao da pizza. Depois de repousar, dé-lhe uma forma quadrada com
um rolo, sobre o tapete enfarnhado ou untado com azeite. Volte a cobrir com
um pano.

4. Fermentacao. Deixe fermentar até duplicar de volume (cerca de 2 horas,
dependendo da temperatura ambiente). Se pretender, pode cobrir com os
ingredientes desejados. Preaquega o forno a 200°C (cozedura em cima/em baixo
e ventilador).

5. Cozedura. Coloque a grelha com o tapete em cima, a meio do forno. Coza
a pizza durante cerca de 20 minutos. Com a ajuda de uma luva para néo se
queimar, remova a grelha do forno, juntamente com o tapete.

Pretende preparar o seu proéprio pré-fermento?
Utilize a parte dos ingredientes indicada na receita.

1. Misture num recipiente ou num cesto de pao da Lékué 50g. farinha de arroz e
40 ml de agua quente, dissolvendo todo o fermento, o agucar e a linhaga triturada.
2. Misture bem até formar uma bola rigida.

3. Deixe repousar coberta com um pano ou em recipiente fechado durante 90
minutos ou durante a noite no frigoriificio.

Mais conselhos e receitas em
www.lekuecooking.com
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IT

Sapevi che la pasta della pizza é pane?

Il pane & un alimento base
necessario, incluso nella base della
piramide dell’alimentazione di una dieta
mediterranea. | nutrizionisti consigliano
di consumare 220-250 grammi di pane
al giorno, distribuiti nei vari pasti.

Il pane contiene un quantitativo
ridotto di grassi e molte fibre, con
le giuste proporzioni di idrocarburi,
proteine, minerali e vitamine, tutti
molto importanti per la salute.

E davvero versatile: in un panino o
come accompagnamento al piatto, le
combinazioni sono infinite.

Possiede un effetto saziante.

Sapevi che?

Per ottenere la massima espan-
sione del pane, inserire pietre vulca-
niche o ghiaccio nella teglia da forno
all'inizio del riscaldamento del forno.
Quando si posiziona lo stampo nel
forno, spargere un po’ di acqua su-
lle pietre. In questo modo si genera
vapore, apportando calore"Bugante la
cottura. Otterrai-una crosta piu fine e
croccante. = .

Tecniche per impastare. Scegli la
tua preferita, in base alla disponibilita
di tempo e alla comodita.

1. Impastare per 15 minuti formando
delle pieghe.

2. Realizzare 4 o 5 pieghe ogni 15
minuti fino a un’ora.

La selezione di ingredienti naturali
migliora il sapore e la qualita del pane.

|dee per la pizza a Pag. 48

Prepara le tue pizze e gusta I'autentico sapore e la consistenza della
pizza fatta in casa. |l tappetino € I'ideale anche per la preparazione di focacce,
cocas ed empanadas. Il tappetino in silicone al platino e perfetto per preparare
e infornare le pizze. La micro-perforazione permette la corretta circolazione di
aria e calore attraverso i fori, ottenendo una cottura omogenea e una crosta
molto piu croccante. E completamente antiaderente e si stacca facilmente
senza richiedere lubrificazione. La sua flessibilita facilita la manipolazione e la
preparazione delle ricette.

PREPARA IL TUO PREFERMENTO!

Con I'aggiunta del prefermento all'impasto del pane si ottiene un risultato finale
migliore. Il prefermento migliora la struttura interna del pane e potenzia sapore,
colore e struttura. Inoltre, aiuta ad assorbire le sostanze nutritive degli ingre-
dienti, essendo piu facile da digerire. Segui le istruzioni delle ricette e prepara
il tuo prefermentol

RACCOMANDAZIONI

1. Lava il prodotto prima di utilizzarlo. 2. Durante i primi utilizzi, ungi leggermen-
te lo stampo. 3. Adatto per microonde, forni e lavastoviglie. 4. Non collocare
lo stampo direttamente sul fuoco o a contatto diretto con una fonte di calore.
5. Nel forno tradizionale, posiziona la grata in posizione media o bassa dello
stesso. 6. Non utilizzare la posizione grill nel microonde, poiché le resistenze
potrebbero danneggiare lo stampo. 7. Non utilizzare pagliette o detersivi abra-
sivi. 8. Non utilizzare utensili taglienti nello stampo.

MODALITA D’USO

1. Metti tutti gli ingredienti in un recipiente. 2. Impasta. 3. Copri con un panno
e lascia riposare I'impasto. 4. Stendi I'impasto sopra il tappetino per pizza. 5.
Lascia lievitare. 6. Farcisci la tua pizza, inforna e...gustal
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I segreto delimpasto per pizza fatta in casa

INGREDIENTI
160 g di farina di forza - 40 g di semola fine di grano duro - 120 ml d’acqua -
4 g disale - 4 gdiaceto - 4 g dilatte in polvere - 28 g di olio d’oliva - 2 g de
di lievito fresco.

ELABORAZIONE

1. Impasto. Mettere tutti gli ingredienti in un recipiente o nella forma per il pane
Lékug, tranne I'olio, da aggiungere alla fine quando tutti gli ingredienti saranno
mescolati. Mescolare a mano fino ad ottenere un impasto uniforme. Consigliamo
di seguire le tecniche di impasto di pagina 24.

2. Riposo. Formare un panetto, coprirlo con un panno e lasciarlo riposare per 60
minuti o tutta la notte in frigorifero.

3. Preparazione della pizza. Dopo il riposo, con un mattarello o a mano sul
tappetino infarinato, dargli una forma quadrata. Coprire di nuovo con un panno.

4. Fermentazione. Qualora si preferisca una pizza sottile, & possibile farcirla gia
con gli ingredienti preferiti e infornarla direttamente sulla griglia del forno.

Per una base piu spessa, lasciarla lievitare finché non raddoppia il suo volume (2
ore circa, a seconda della temperatura ambiente). Una volta lievitato I'impasto,
farcire la pizza con gli ingredienti.

Preriscaldare il forno a 200 °C (cottura sopra/sotto e ventilata).

5. Cottura. Collocare la griglia con sopra il tappetino ad altezza intermedia del
forno. Cuocere la pizza per circa 20 minuti. Con I'aiuto di un guanto da forno per
non bruciarsi, togliere la grata con il tappetino dal forno.

Vuoi preparare il tuo prefermento?
Utilizzare le dosi degli ingredienti indicate nella ricetta.

1. Mescolare dentro un recipiente o nella forma per il pane Lékué, 40 gr di farina
e 20 ml di acqua, nella quale scioglieremo tutto il lievito.

2. Mescolare bene finché non si forma un panetto duro.

3. Lasciarlo riposare coperto con un panno o in un recipiente chiuso per 90 minuti
0 tutta la notte in frigorifero.

Impasto per pizza senza glutine

INGREDIENTI

100 g di farina di soia - 150 g di farina di grano saraceno - 50 g di farina di riso -
150 ml diacqua - 4 g di sale - 8 g di zucchero - 15 g di olio d’oliva - 5 g ddii lievito
fresco - 20 g di semi di lino macinati.

ELABORAZIONE

1. Impasto. Mettere tutti gli ingredienti in un recipiente o nella forma per il pane
Lékué, tranne I'olio, da aggiungere alla fine quando tutti gli ingredienti saranno
mescolati. Mescolare a mano per 15 minuti fino ad ottenere un impasto uniforme.
Consigliamo di seguire le tecniche di impasto di pagina 24.

2. Riposo. Formare un panetto, coprirlo con un panno e lasciarlo riposare per 60
minuti o tutta la notte in frigorifero.

3. Preparazione della pizza. Dopo il riposo, con un mattarello o a mano sul
tappetino infarinato o unto d’olio, dargli una forma rettangolare. Coprire di nuovo
€on un panno.

4. Fermentazione. Lasciare lievitare finché non raddoppia il suo volume (2 ore
circa, a seconda della temperatura ambiente). Se necessario, & gia possibile
farcirla con gli ingredienti desiderati. Preriscaldare il forno a 200 °C (cottura
sopra/sotto e ventilata).

5. Cottura. Collocare la griglia con sopra il tappetino ad altezza intermedia del
forno. Cuocere la pizza per circa 20 minuti. Con I'aiuto di un guanto da forno per
non bruciarsi, togliere la grata con il tappetino dal forno.

Vuoi preparare il tuo prefermento?
Utilizzare le dosi degli ingredienti indicate nella ricetta.

1. Mescola dentro un recipiente o nella forma per il pane Lékué, 50 g di farina di
riso e 40 ml di acqua calda, nella quale scioglieremo tutto il lievito, lo zucchero e
i semi di lino tritati.

2. Mescolare bene finché non si forma un panetto duro.

3. Lasciarlo riposare coperto con un panno o in un recipiente chiuso per 90 minuti
o tutta la notte in frigorifero.

Ulteriori consigli e ricette su
www.lekuecooking.com
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Wussten Sie, dass der Pizzateig Brot ist?

Brot ist ein Grundnahrungsmittel,
das die Grundlage der Erndhrungspy-
ramide der gesunden Ernéhrung bildet.
Erndhrungsexperten empfehlen, taglich
zwischen 220 und 250 g Brot, verteilt
auf mehrere Mahlzeiten, zu sich zu
nehmen.

Brot hat wenig Fett und viele Bal-
laststoffe, mit wichtigen Kohlenhyd-
raten, EiweiB, Mineralstoffen und Vitami-
nen fUr die Gesundheit.

Brot ist enorm vielseitig! Sei es
als Butterbrot oder als Beilage zum
Essen - den Kombinationsméglich-
keiten sind keine Grenzen gesetzt.

Brot macht sschnell satt.

Wussten Sie, dass ...?

Damit die Mini-Brétchen besser
aufgehen, kdnnen Sie beim Vorheizen
Vulkansteine oder eine Schissel mit
Eis in den Backofen geben. Kurz
bevor Sie die Form in den Ofen
stellen, etwas Wasser auf die Steine
spritzen. Dadurch entsteht Dampf, der
wéhtend des Backens fir Mitzg sorgt.
So bekommen- die Brétchen eine
knusprige Kruste. "

Techniken der Teigzubereitung.
Waéhlen Sie die Methode, die lhnen
am ehesten zusagt.

1. Den Teig 15 Minuten lang kneten.
2. Den Teig alle 15 Minuten kurz
durchkneten. Wiederholen Sie diesen
Vorgang 4 bis 5 mal.

Natiirliche Zutaten verbessern den
Geschmack und die Qualitat Teigs.

Anregungen fur lhre Pizza
auf Seite 48

Bereiten Sie lhre eigenen Pizzen zu und genieBen Sie den authentischen
Geschmack knuspriger, hausgemachter Pizza. Die Pizzamatte eignet sich
auBerdem hervorragend zur Zubereitung von Focaccia und Kuchen. Die aus
Platin-Silikon hergestellte Pizzamatte eignet sich ideal zur Zubereitung und
zum Backen lhrer Pizzen. lhre Mikroperforation ermdglicht eine perfekte Luft-
und Warmezirkulation und sorgt somit fur ein gleichmaBig garen sowie einen
knusprigen Rand. Sie verfugt Uber beste Antihafteigenschaften, so dass sich die
Pizza auch ohne vorheriges Einfetten ganz einfach von der Matte l6st. Die flexible
Beschaffenheit der Pizzamatte erleichtert die Handhabung und die Zubereitung.

TRAUEN SIE SICH AN IHREN EIGENEN VORTEIG!

Mit Hilfe des Vorteigs erzielen Sie ein besseres Endergebnis. Dank des Vorteigs
wird die Pizza lockerer und knuspriger. Der Teig hat eine schdnere Farbe und
schmeckt noch besser. AuBerdem werden die Nahrstoffe der Zutaten besser
aufgenommen und der Teig ist somit bekédmmlicher. Folgen Sie den Anweisun-
gen des Rezepts und bereiten Sie ganz einfach lhren eigenen Vorteig zul!

HINWEISE

1. Das Produkt vor dem ersten Gebrauch griindlich sptilen. 2. Fetten Sie die Form
bei den ersten Backvorgangen leicht ein. 3. Geeignet flr die Verwendung in der Mi-
krowelle sowie im Backofen und spliimaschinenfest. 4. Stellen Sie die Form weder
auf eine offene Flamme noch direkt auf eine Warmequelle. 5. Bei Verwendung im
Backofen mittlere oder untere Schiene wahlen. 6. Nutzen Sie niemals die Grillfunk-
tion lhrer Mikrowelle, da diese die Backform beschadigen kénnte. 7. Verwenden
Sie keine aggressiven oder groben Reinigungs- und Scheuermittel. 8. Verwenden
Sie keine scharfkantigen Utensilien in der Form.

GEBRAUCHSANWEISUNG

1. Alle Zutaten in eine Schiissel geben. 2. Kneten. 3. Mit einem Tuch abdecken
und ruhen lassen. 4. Den Teig auf der Backmatte ausrollen. 5. Gehen lassen.
6. Die Pizza belegen, in den Ofen geben und... genieBen!
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Das Geheimnis eines hausgemachten Pizzateigs

ZUTATEN
160 g Brotmehl - 40 g fein gemahlener Hartweizengries - 120 ml Wasser - 4 g
Salz - 4 g Essig - 4 g Milchpulver - 28 g Olivendl - 2 g frische Hefe.

ZUBEREITUNG

1. Teig. Alle Zutaten, bis auf das Ol, in eine Schussel oder in die Lékué
Brotbackschale geben. Das Ol erst dann hinzugeben, wenn alle anderen Zutaten
miteinander vermengt sind. Von Hand zu einem gleichmaBigen Teig verkneten.
Wir empfehlen, dazu nach den Anleitungen auf Seite 28 vorzugeben.

2. Ruhezeit. Den gesamten Teig zu einer Kugel formen, mit einem Tuch
abdecken und 60 Minuten oder Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

3. Pizza formen. Nach erfolgter Ruhezeit mithilfe einer Teigrolle oder von Hand
auf der bemehlten Pizzamatte ausbreiten. Erneut mit einem Tuch abdecken.

4. Gehen lassen. Wer einen dinnen Pizzaboden bevorzugt, kann die Pizza
bereits nach Belieben belegen und direkt in den Ofen geben.

Wer einen dickeren Pizzaboden wiinscht, lasst den Teig zunachst gehen, bis
er sein Volumen verdoppelt hat (Dies dauert je nach Zimmertemperatur ca. 2
Stunden). AnschlieBend kann die Pizza nach Belieben belegt werden.

Den Backofen auf 200°C vorheizen (Ober- und Unterhitze + Ventilator).

5. Backen. Das Gitter mit der Pizzamatte auf mittlerer Schiene in den Backofen
geben. Die Pizza ca. 20 Minuten im Ofen backen. Das Gitter mithilfe eines
Kochhandschuhs aus dem Ofen nehmen.

Wollen Sie lhren eigenen Vorteig zubereiten?
Die im Rezept genannten Zutaten verwenden.

1. 40 g Mehl und 20 ml Wasser in eine Schissel oder in die Brotbackschale von
Lékué geben und die gesamte Hefe in dem Wasser auflosen.

2. Zu einer festen Kugel formen.

3. Zugedeckt mit einem Tuch oder in einer geschlossenen Schiissel 90 Minuten
oder Uber Nacht im Kuhlschrank gehen lassen.

Glutenfreier Pizzateig

ZUTATEN
100 g Sojamehl - 150 g Buchweizenmehl - 50 g Reismehl - 150 ml Wasser - 4 g
Salz - 8 g Zucker - 15 g Olivendl - 5 g frische Hefe - 20 g gemahlener Leinsamen.

ZUBEREITUNG

1. Teig. Alle Zutaten, bis auf das 0!, in eine Schiissel oder in die Brotbackschale von
Lékué geben. Das Ol erst dann hinzugeben, wenn alle anderen Zutaten miteinander
vermengt sind. Von Hand 15 Minuten lang zu einem gleichmaBigen Teig verkneten.
Wir empfehlen, dazu nach den Anleitungen auf Seite 28 vorzugeben.

2. Ruhezeit. Den gesamten Teig zu einer Kugel formen, mit einem Tuch
abdecken und 60 Minuten oder Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

3. Pizza formen. Nach erfolgter Ruhezeit mithilfe einer Teigrolle oder von Hand
auf der eingefetteten Pizzamatte ausbreiten. Erneut mit einem Tuch abdecken.

4. Gehen lassen. Gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat (Dies
dauert je nach Zimmertemperatur ca. 2 Stunden). Nun kann der Pizzaboden
nach Belieben belegt werden. Den Backofen auf 200°C vorheizen (Ober- und
Unterhitze + Ventilator).

5. Backen. Das Gitter mit der Pizzamatte auf mittlerer Schiene in den Backofen
geben. Die Pizza ca. 20 Minuten im Ofen backen. Das Gitter mithilfe eines
Kochhandschuhs aus dem Ofen nehmen.

Wollen Sie lhren eigenen Vorteig zubereiten?
Die im Rezept genannten Zutaten verwenden.

1. 50g Reismehl und 40 ml Wasser in eine Schissel oder in die Brotform von
Lékué geben und die gesamte Hefe, den Zucker und den gemahlenen Leinsamen
in dem Wasser auflésen.

2. Zu einer festen Kugel formen.

3. Zugedeckt mit einem Tuch oder in einer geschlossenen Schissel 90 Minuten
oder Uber Nacht im Kihlschrank stehen lassen.

Weitere Tipps und Recepte gibt es unter
www.lekuecooking.com
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Wist je dat het deeg van de pizza brood is?

Het brood is een voedingsmiddel
van essentieel belang, dat in de
basis zit van de voedingspiramide
van het mediterrane dieet. De
voedingsexperts bevelen 220-250 g
brood per dag aan verdeeld over de
verschillende maaltijden.

Het brood heeft een laag
vetgehalte en veel vezels die
koolhydraten, ciwitten, mineralen
en vitamines geven die zeer belangrijk
zijn voor de gezondheid.

Het kan voor veel doeleinden
gebruikt worden. Als een broodje
of bij een maaltijd, de combinaties zijn
eindeloos.

Het heeft een groot verzadigend
effect.

Wist je dat...?

Om het deeg beter en hoger te
laten rijzen, kun je vulkanische
steentjes of ijs op ovenplaat gieten bij
het aanzetten van de oven. Wanneer
je het deeg in de oven zetten, giet
dan wat water over de steentjes. Dit
zal stoom genereren en extra warmte
creéfen tijdens het koken Waagdoor je
een dunne en knapperige korst krijgt.

Kneedtechnieken. Kies de techniek
waar jij de voorkeur aan geeft al naar
gelang de tijd die je hebt en het gemak.

1. Kneed de massa gedurende 15
minuten door het steeds te vouwen.
2. Om de 15 minuten gedurende een
uur 4 of 5 keer vouwen.

Het kiezen van natuurlijke ingre-
diénten maakt de smaak en de
kwaliteit van het deeg nog beter.

Ideeén voor jouw pizza op
Pag. 48

Bereid je eigen pizza’s en geniet van de authentieke smaak en textuur
van de zelfgemaakte pizza. Bovendien is het matje ideaal om focaccia’s,
koekjes en pasteitjes klaar te maken. Het matje is gemaakt van platina
silicone en is ideaal om jouw pizza’s te bereiden en te bakken. Dankzij de
microgeperforeerde vorm krijgt het genoeg lucht en warmte door de gaatjes
waardoor het homogeen gebakken wordt en je een knapperige bodem krijgt.
Het bakt niet aan en het kan eenvoudig uit de vorm gehaald worden zonder
deze in te vetten. De flexibiliteit vereenvoudigt het maken en bereiden van jouw
recepten.

KOM OP EN BEREID ZELF JE GIST!

Voeg je gist toe aan het deeg voor een beter eindresultaat. De gist verbetert
de interne structuur van het pizzadeeg en geeft meer smaak, kleur en textuur.
Bovendien helpt het de voedingsstoffen van de ingrediénten op te nemen voor
een betere vertering. Volg de instructies van de recepten en bereid je gist!

AANBEVELINGEN

1. Het product reinigen voor gebruik. 2. Smeer bij het eerste gebruik de bak-
vorm lichtjes in. 3. Geschikt voor magnetron, oven en vaatwasser. 4. Breng
de bakvorm nooit in direct contact met een vilam of warmtebron. 5. Plaats de
rooster van de oven in het midden of onderaan. 6. Gebruik de grillstand van de
oven niet, de weerstanden zouden de bakvorm kunnen beschadigen. 7. Ge-
bruik geen agressieve reinigingsmiddelen of schuursponsjes. 8. Gebruik geen
scherp keukengerei voor de bakvorm.

GEBRUIKSAANWIJZING

1. Doe alle ingrediénten in een kom. 2. Kneed ze. 3. Bedek het met een doek
en laat het staan. 4. Spreid de deegmassa op het pizzamatje. 5. Laat de
deegmassa rijzen. 6. Maak je pizza, bak hem en...geniet ervan!
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Het geheim van het eigengemaakte pizzadeeg

INGREDIENTEN
160 g broodbloem - 40 g griesmeel van durumtarwe - 120 ml water - 4 g zout
- 4 g azijn - 4 g melkpoeder - 28 g dlijffolie - 2 g verse gist.

BEREIDING

1. Het kneden. Doe alle ingrediénten in een kom of in de broodmaker van Lékué,
behalve de olie die aan het einde toegevoegd moet worden als alle ingrediénten
gemengd zijn. Meng ze met de hand totdat je een homogene massa verkregen
hebt. We raden aan om de kneedtechnieken van pagina 32 toe te passen.

2. Laten staan. Maak een enkele bal en bedek hem met een doek en laat hem
60 minuten of een hele nacht, in de koelkast staan.

3. Het maken van de pizza. Geef de pizza na het laten staan een vierkant vorm
met een deegroller of met de hand op het met bloem bestrooide matje. Bedek
het opnieuw met een doekje.

4. Gisting. Als je een dunne pizzabodem wilt, kunt je nu al de gewenste
ingrediénten op het deeg plaatsen en deze direct op de plaat in de oven zetten.
Als je dikke pizzabodem wilt, laat deze dan gisten totdat het twee keer zo groot is
geworden (ongeveer 2 uur, afhankelijk van de kamertemperatuur). Zodra het deeg
eenmaal gegist is, kun je de ingrediénten erop plaatsen.

Verwarm de oven voor op 200°C (boven/onder bakken en ventilator).

5. Bakken. Plaats de plaat met het matje in het midden van de oven. Laat de
pizza ongeveer 20 minuten bakken. Haal het rooster met het matje uit de oven
met behulp van een ovenwant om je niet te verbranden.

Wil je een eigen giststof maken?
Gebruik de ingrediénten van het recept.

1. Meng in een kom of de Broodmaker van Lékué, 40 g meel en 20 ml water,
waar we alle meel in zullen oplossen.

2. Meng ze goed totdat ze een stevige bal vormen.

3. Laat deze 90 minuten, of de hele nacht, afgedekt met een doek of in een
gesloten kom in de koelkast staan.
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Glutenvrij pizzadeeg

INGREDIENTEN
100 g sojameel - 150 g boekweitmeel - 50 g rijstmeel - 150 ml water - 4 g zout -
8 g suiker - 15 g oliifolie - 5 g verse gist - 20 gemalen lijnzaad.

BEREIDING

1. Het kneden. Doe alle ingrediénten in een kom of in de broodmaker van Lékug,
behalve de olie die aan het einde toegevoegd moet worden als alle ingrediénten
gemengd ziin. Meng ze 15 minuten met de hand totdat je een homogene massa
verkregen hebt. We raden aan om de kneedtechnieken van pagina 32 toe te passen.

2. Laten staan. Maak een enkele bal en bedek hem met een doek en laat hem
60 minuten of een hele nacht, in de koelkast staan.

3. Het maken van de pizza. Geef de pizza na het laten staan een vierkante
vorm met een deegroller of met de hand op het met bloem bestrooide of met olie
ingesmeerde matje. Bedek het opnieuw met een doekje.

4. Gisting. Laat het deeg gisten totdat het twee keer zo groot is geworden
(ongeveer 2 uur, afhankelijk van de kamertemperatuur). Als je wilt kun je de
gewenste ingrediénten al opleggen. Verwarm de oven voor op 200°C (boven/
onder bakken en ventilator).

5. Bakken. Plaats de plaat met het matje in het midden van de oven. Laat de
pizza ongeveer 20 minuten bakken. Haal het rooster met het matje uit de oven
met behulp van een ovenwant om je niet te verbranden.

Wil je een eigen giststof maken?
Gebruik de ingrediénten van het recept.

1. Meng in een kom of de Broodmaker van Lékué, 50g meel en 40 ml warm
water, waar we alle meel, de suiker en het gemalen lijnzaad in zullen oplossen.
2. Meng ze goed totdat ze een stevige bal vormen.

3. Laat deze 90 minuten, of de hele nacht, afgedekt met een doek of in een
gesloten kom in de koelkast staan.

Meer tips en recepten
www.lekuecooking.com
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Thbl 3Ha, YTO TECTO AJIA NULLbI - 3TO XN1e6?

Xne6 - 910 6a3oBbli NPOAYKT, A
KOTOPbII HAXOAWTCS! B OCHOBE MULLEe-
BOV Mmpammabl Cpean3eMHOMOPCKOM
aveTtbl. CneunanmcTbl-aveTonorn pe-
KOMEHAYIOT noTpebnats 220-250 r
xneba B AeHb B pasHble Mprembl ML

CKONbKO  cnoco6os  ero
ynotpe6neHuAa cyuwecteyer! B
ByTepbponax, BMNpUKyCKy C OCHOBHbIM
O6N000M - KOMBUHALMIA MHOXKECTBO!

OH nomoraeT 6bICTPO HaCbITUTLCA.
B xne6e HU3Koe copepkaHue XXu-
POB U MHOIO MULLIEBbLIX BOJIOKOH,
KOTOpbIE SBNSKOTCSH NCTOYHUKOM Yrie-
BOAOB, 0ESIKOB, MUHEpasbHbIX Be-
LLECTB M BUTAMMHOB, O4YeHb BaXKHbIX
07191 300POBbSI.

3HaeTe nu Bbl, 4YTO...?

Yr1o6bI XxN1e6 nyyiue NOAHACA NPU
BbINeyKe, nocTaBbTe Ha MPOTVBEHb
C  BYJIKGHWYECKMMU  KaMHAMU WA
JNIbAOM B CaMOM Hadvasie HarpesaHuist
nyxoBku. Korpa 6yaete cTaBuTb x1e6
B [yXOBKy, Mobpbl3rainte BOLOW Ha 1. OgvH O/MTeNbHbIA  3amec  (He
KaMHW. Takum obpasom obpasyeTcs MeHee 15 MUHyT).

nap; koTopbin ByneT nasefh xkap BO 2. 41 5 KOPOTKMX 3aMECOB Kaxk[iple
BPEMS BbINeYKA. Y Bac MOSyHnTCH 15 MUHYT B TedeHvie yaca.

x11e6 C TOHKOM XPYCTALLEN KOPOYKON.

TexHUKM 3ameca. Bbibepute Ty,
KoTopas Bam Oosblue MOOXOQMT,
YUnTbIBAA  KOJIMYECTBO  BPEMEHMU,
KOTOPbIM Bbl O6/1afjaeTe.

Vlcnonb3oBaHne HaTypasibHbIX
VHIPeameHTOB yIy4dllaeT BKyC 1
Ka4ecTBO xneba.

Vioev ons npuroToBneH s
nUULbl - HA cTpaHuue 48

MpuroToBbTE COGCTBEHHYIO MULILLY U HAacNaXXAaTecb BKYCOM M TEKCTYpPOu
HacToALLe AoMaLIHeln NULUbI! KpoMe TOro, 9TOT KOBPUK MAEASIBHO MOAXOOUT
0N MPUrOTOBMEHNS (hoKayuy, JNerellek W MPOXKKOB. I3roToBMeHHbIn 13
CWIMKOHA, 3TOT KOBPUK AEABHO MOAXOMWT AJ19 MOUMOTOBSIEHNS 1 BbINEUKI BaLLIEN
nMLiLbI. MKPOOTBEPCTYISt CNIOCOBCTBYHOT JTyHLLIEN LIMPKYSISILMAV FOpsSiHero Bosayxa,
Gnarofapst Yemy nuuua PaBHOMEPHO MPOMEKAETCS 1 MPYOBPETAET XPYCTSLLYIO
KOPOUKyY. KOBpIK 06/1a[aeT aHTUNpUrapHbIMy CBOMCTBAMM, MULLA JIErkO OTCTaeT
OT Hero faxe 6e3 1cronb3oBaHUs Macna. KoBpuK sSiBNSIETCS MBKIAM, MOSTOMY C
HIIM J1ErKO PaBOTaTb 1 BOTUIOLATH B XKI3Hb BALLIW JlyHLLNE PELEMTbI.

MOMPOBYWUTE NPUrOTOBUTDL OMAPY!

[MpuroToBbTE TECTO HA OMape A1 OOCTWKEHVst nydllero pesynstata. Onapa
YNyYLLAET BHYTPEHHIOD CTPYKTYPY TecTa, JaeT 6onee HacbiLeHHA BKyC, UBET U
TEKCTYPY. A elle OHa CroCOBCTBYET JydlLier abcopbLyn NUTaTEbHbIX BELLIECTB 1
JydLe nepesapviBasTcs. CneynTe MHCTRYKLMSIM U MPMIrOTOBLTE TECTO Ha orape!

PEKOMEHOALUA

1. MNepen ncnonb3oBaHMeEM MomMonTe opmbl. 2. [lepBble HECKObKO pa3
1CNOSb30BaHKSA, Crierka cmMasbiBaiite opmMy MacnoM. 3. Pagpellaetcs
11CNOB30BaTL B MVKPOBOJTHOBbIX NeYax, [yxXOBKax 1 NOCYAOMOEYHbIX MaLLIMHAX.
4. Henb3s cTaBWTb (POPMY MPSIMO HA OTKPbITbINA OFOHb UM HEMOCPEACTBEHHO Ha
NCTOYHMK Tenna. 5. MNpu BbiNeyke B AyXOBKE CEQYyeT yCTaHaBNMBATL PELUETKY
B CPEAHEN WM B HYXKHEI YacT [yxXOBKW. 6. B MUKPOBOIHOBBIX Neyax Heb3s
1CNOB30BATh PEXUM «[ PWIb», MOTOMY YTO HarpeBaTesIbHble 3/IEMEHTbI MOTYT
nenopTuTb dhopmy. 7. He cnefyet MCnonb3oBaTh rpybble ryoku nv YACTSLLIME
abpasvBHble cpefcTBa. 8. Henb3Aa McnonbsoBaTbh peXylyme KyXOHHble
NpUHaANEeXXHOCTU BHYTPU hopmbl.

UHCTPYKUMM NO UCNONb30BaHMUIO

1. lNomecTute BCe WHrpeaneHTbl B MuUCKy. 2. [epemeluanTte. 3. Hakponte
MOSIOTEHLEM W OCTaBbTe 415 paccTonku. 4. Pacnpefenire TeCTo Ha Kospuike. 5.
OcTaBbTe /159 PACCTOVKU. 6. BbINOXUTE HAYMHKY, NOCTaBbTE MALILLY B [yXOBKY - U
Hacnaxxpantecs!
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CekpeT fJomallHero Tecta asa nuupl

WHIPEOUEHTDI
160 r Myku rpyboro nomona - 40 r MaHHoW Kpynbl - 120 mn Boap! - 4 1 conm - 4
I yKeyca + 4 I CyxOro Mosioka - 28 I OJIMBKOBOIO Macia « 2 I CBEXMX OPOXOKEN.

NMPUrOTOBJIEHUE

1. 3amec TecTa. CNOXUTE BCE NHIPEAVIEHTbI, KDOME PaCTUTENBHOrO Macsa (OHO
N06aBNSETCs B KOHLE, KOrAa OCTaslbHble MHMPEAVEHTbI YXKE CMeLLaHbl), B MUCKY
nnm B xneboneyb Lékué. Mepemeluaite BpyYHYO OO0 MOsyYeHUs OAHOPOAHOMO
TecTa. CoBETYEM BOCMO/b30BaTLCS TEXHUKAaMI 3aMeca TecTa Ha CTpaHuLe 36.

2. Paccroiika. ChopMupyinTe LWap, HAaKPOWTE ero NosOTEHLEM 1 OCTaBbTe Ha
60 MUHYT UM B XOOOUSIBHNKE Ha BCKO HOYb.

3. ®dopmupoBaHMe nUUUbl. [loCNe pPacCTOVKKM, BbIIOXWTE TECTO Ha
MOChINaHHbIA MyKO KOBPVIK M, MPW MOMOLLA CKasKW WK BPYYHYHO, NpuaanTe
TECTy KBagpaTHyto (hopMy. HakponTe NonoTeHLEM.

4. BpoxxeHue. Ecnv Bam 60sbLLUe HPaBUTCH NLLIA HA TOHKOM TECTe, Bbl MOXKETE
MOJSIOXKUTb BCE MHMPEOVEHTLI 1 Cpady MOCTaBWTb MMLLY B LyXOBKY, MOMECTVB
KOBPYIK Ha PeLLeTKy. ECm Bbl NpeanoymnTaeTe nuLLy Ha NbiLUHOM TECTE, OCTaBbTe
€€e Ha paccTorKy [0 Tex nop, Noka ee 0ObeM He yBeM4nTCs BABOE (MPUMEPHO 2
Yaca, B 3aBM1CVMOCTY OT TEMMepaTypbl OKPy>KatoLLiel cpefpl). MNocne paccTomkn
BbIIOXXUTE MHMPeaneHTbl. Harpente ayxosky [0 200°C (BEpXHUN/HKHUIA Harpes
1 KOHBEKLNSA).

5. Bbineuka. [ToMeCcTTE KOBPWK Ha PELLETKY 1 NOCTaBbTe €e B AyXOBKY, Ha
CcpedHvin ypoBeHb. Bbeinekante npumepHo 20 MuHYT. [pr NOMOLLM npuxBaTKu,
YTOObI HE 06XXeYbCs, AOCTaHbTE PELLETKY C KOBPUKOM U3 [IyXOBKU.

Bbl XOTUTE NPUroTOBUTHL onapy?
Wcnonb3yitTe YacTb MHIPEAUEHTOB, YKa3aHHbIX B peLenTe.

1. B mucke i B xnebonedke Lékué cmewwante 40 © mykn 1 20 mn Bogbl, B
KOTOPOW Mbl ByiEM PACTBOPSATL APOMOKN.

2. Xopolulo nepemeluanTte, 4Tobbl y BaC NOAy4UAC TBEPObIA Lap.

3. HakpoiiTe nonoTeHLemM 1m noMecTUTe TECTO B 3aKPbITYIO MOCYLY Y OCTaBbTe
Ha rnoJITopa Yaca U B XONOAMIbHVIKE Ha BCHO HOYb.

Be3roTeHOBOE TECTO A1S MULILbI %

WHIPEOUEHTDI

100 r coeBon Myki - 150 1 rpeyHeBon Myki - 50  prcoBo Myku - 150 M Boap!
~4 1 comm - 8r caxapa - 15 r ofmBKoBOro Macna - 5 r ceexux apoxoken - 20 ©
MepemMorioToro SibHa.

NMPUrOTOBJIEHUE

1. 3amec Tecta. Cnoxute BCE VHIPEAMEHTbI, KPOME PaCTUTENBbHOrO Macsa
(oHO pobaBnsAeTCst B KOHLE, KOrAa OCTaulbHble MHMPEOVEHTbI Y)Ke CMeLLaHbl), B
MUCKY U B xnebornedb Lékué. MepemelLBaiite BpyYHYO B TedeHre 15 MUHYT
00 NOSlyHeHVst OAHOPOAHOro Tecta. COBETYeM BOCMONb30BaTECS TEXHUKaMU
3ameca TecTa Ha cTpaHvue 36.

2. PaccToiika. ChopmmpyiTe LWap, HAKPOTE ero NOSIOTEHLEM 1 OCTaBbTE Ha
60 MUHYT 1NN B XONOANIBHVIKE Ha BCIO HOYb.

3. ®dopmupoBaHue nuuUbl. [lOCNe pPacCTOVKKM, BbIIOXUTE TEeCTO Ha
MOCbINaHHbIA MyKOW WM CMadaHHbIi PacTUTENbHbIM MaCIOM KOBPUK W, Mpwu
MOMOLL CKaK UM BPY4HYLO, NPUAanTe TeCTy KBagpaTHyto hopMy. Hakporite
MNONOTEHLIEM.

4. BpoxxeHue. NocTaBbTe X/1e0 Ha PACCTONKY, MOKa ero 06beM He YBENMYNTCS
BOBoe (MpvMepHO 2 4aca, B 3aBMCUMOCTU OT TemnepaTypbl OKpy>KatoLLen
cpenpl). [Mpun »enaHnm, Bbl MOXXETE BbIIOXKUTL HAYMHKY YXKe celvac. HarpenTe
OyxoBKy [0 200°C (BEPXHUA/HVXKHUIA HArpPeB 11 KOHBEKLIS).

5. Bbineyka. [TOMeCTUTE KOBPUK Ha PELLETKY U NOCTaBbTe ee B [yXOBKY, Ha
cpefHuin ypoBeHb. Bbinekante nuuly npumepHo 20 MuHyT. [py nomoLum
MPUXBATKN, YTOObI HE OBXEYLCS, BbITALLTE PELLETKY C KOBPUKOM K3 [yXOBKIA.

Bbl XOTUTE NPUroTOBUTL Onapy?
Wcnonb3yiiTe 4acTb UHIPEAMEHTOB, yKasaHHbIX B peLenTe.

1. B mmicke nnm B xnebonedke Lékué cmelaiTe 50 r prcoBon Myki 11 40 M Terion
BO[b!, B KOTOPOW Mbl ByIeM PacTBOPSTb APOXOKM, Caxap U NMepemMosioThi NeH.

2. XopoLulo nepemeLLainTe, 4Tobbl y BaC MOYHMICS TBEPAbIN Liap.

3. HakpoiiTe NonoTeHLEeM v MOMECTUTE TECTO B 3aKPbITYIO MOCYAy 1 OCTaBbTe
Ha Yac 1M B XoN0aubHNKE Ha BCKO HOYb.

ELLie coeTbl U peLienTbl Ha
www.lekuecooking.com
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Vidste du, at pizzadejen er brod?

Brad er et grundlaeggende naerings-
middel, der findes i bunden af mid-
delhavskostens madpyramide. Er-
naeringseksperter anbefaler at spise
mellem 220-250 gram brod om da-
gen fordelt pa forskellige maltider.

Brad har et lavt fedtindhold og et
hgjt indhold af fibre, som tilforer
kulhydrater, proteiner, mineraler og
vitaminer, der er af stor betydning for
et godt helbred.

Brod er meget alsidigt! Som
sandwich eller som tilbehor til et
maltid. Kombinationerne er uendelige.

Brad har en stor maettende virkning.

Vidste du, at ...?

For at f4 et bedre bred kan du
med fordel anbringe lavasten eller
isterninger pa ovnens plade i ovnen
ndr du teender den. Nér formen
skal seettes i ovnen, sprojtes der
en smule vand ovenpéa stenene. Pa
denne made opstar der damp, som
giver ekstra varme under Bagningen.
Herved opnads-en tynd og spred
skorpe. Z "

FAlte-teknikker. Veelg den, du synes
bedst om, alt afheengigt af tid og lyst.

1. Alt dejen i 15 minutter med ved at
folde den over sig selv.

2. Lav 4 eller 5 folder i dejen hver 15.
minut i en time.

Gode ravarer forbedrer dejens smag
og kvalitet.

Bag brod med sprod bund eller lav dine egne pizzaer og nyd den aegte
smag og tekstur, som din hjemmelavede pizza har. Derudover er matten
ideel til at bage bred samt focaccia, kager og pies. Méatten er fremstillet af
platin silikone, og er ideel til at forberede og bage bred og pizzaer. Mikro-
perforeringen fremmer en god luft og varmecirkulation gennem de smé huller,
s& der opnas en ensartet bagning og en spredere skorpe. Matten er takket
vaere silikonen fuldsteendigt sliplet og bred og pizza slipper let uden smering.
Mattens fleksibilitet gor h&ndtering og tilberedning af dine opskrifter nemmere.

GA ET SKRIDT VIDERE OG FORBERED DIN EGEN FORDEJ!

Tilfej din fordej til breddejen og opnéa et bedre slutresultat. En fordej forbedrer
bredets krumme og dets smag, farve og tekstur. Folg vejledningerne i opskrif-
terne og tilbered dit fordej!

ANBEFALINGER

1. Vask formen, for det tages i brug. 2. De forste par gange, skal formen smores
let. 3. Den kan bruges i mikroovn, ovn og kan komme i opvaskemaskinen.
4. Anbring aldrig formen direkte over &ben ild eller i direkte kontakt med en
varmekilde. 5. Risten anbringes i midten eller nederst i ovnen. 6. Brug ikke grill
muligheden i mikroovnen, da den hgje varme vil kunne edeleegge formen. 7.
Brug ikke skuresvampe eller slibende saebemidler. 8. Brug ikke skarpe reds-
kaber inden i formen.

FREMGANGSMADE

1. Alle ingredienserne leegges i en skal. 2. De eeltes sammen. 3. Dejen daskkes
til og skal hvile. 4. Dernaest rulles dejen ud pa pizza matten. 5. Den skal sta til
haevning. 6. Nu kan du samle din pizza, bage den og ... nyde den!
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Hemmeligheden bag den hiemmmelavede pizzade)

INGREDIENSER
160 g hvedemel - 40 g fin semujle af hard hvede - 120 mlvand - 4 g salt - 4 g
eddike - 4 g meelkepulver - 28 g olivenolie - 2 g frisk geer.

TILBEREDNING

1. AEltning. Alle ingredienser laegges i en skal eller i Lékué bradformen, med
undtagelse af olien, som skal tilsaettes til sidst, nér de resterende ingredienser er
blandet sammen. Der eeltes manuelt, indtil der fremkommer en ensartet dej. Vi
anbefaler at falge de aeltnings-teknikker, der er beskrevet pa side 40.

2. Hvile. Form dejen til en kugle, deek den til med en klud og lad den hvile i
keleskab i 60 minutter eller hele natten.

3. Formning af pizzaen. Efter hviletiden rulles dejen ud oven pa matten, der
er drysset med mel med en rulle eller manuelt og formes som en firkant. Dejen
daekkes til igen med en klud.

4. Haevning. Hvis du gerne vil have en pizza med en tynd dejbund, kan du komme
alle ingredienserne ovenpa dejen og saette den direkte ind i ovnen pa risten.

Hvis du gerne vil have en tykkere dejound, skal dejen sta til haavning, indtil den har
fordoblet sin volumen (i ca. 2 timer, alt afhaengigt af rumtemperaturen). Nar dejen
er haevet, samles pizzaen med alle dens ingredienser.

Ovnen forvarmes til 200° C (Med over/undervarme og ventilation).

5. Bagning. Bageristen med matten ovenpa anbringes midt i ovnen. Pizzaen
bages i ca. 20 minutter. Risten med matten oven pa tages ud af ovnen med en
grydelap, sé du ikke breender dig.

Har du lyst til at tilberede din egen fordej?
Brug en del af de ingredienser, der er naevnt i opskriften.

1. Bland 40 g mel og 20 ml vand i en skél eller i Lékué bradformen. Heri oploses
hele geeren.

2. Der eltes godit, indtil der fremkommer en hard kugle.

3. Blandingen skal hvile, daskket til med en kiud eller i en skal med lag pa i
kaleskab i 90 minutter eller hele natten.

43

Pizzade) uden gluten

INGREDIENSER
100 g de sojamel - 150 g de boghvedemel - 50 g rismel - 150 ml vand - 4 g salt -
8 g sukker - 15 g olivenolie - 5 g frisk geer - 20 g knuste herfro.

TILBEREDNING

1. AEltning. Alle ingredienser leegges i en skél eller i Lékué bredformen, med
undtagelse af olien, som skal tilseettes til sidst, nar de resterende ingredienser er
blandet sammen. Der asltes manuelt i 15 minutter, indtil der fremkommer en ensartet
dej. Vi anbefaler at folge de eeltnings-teknikker, der er beskrevet pa side 40.

2. Hvile. Form dejen til en kugle, deek den til med en klud og lad den hvile i
koleskab i 60 minutter eller hele natten.

3. Formning af pizzaen. Efter hviletiden rulles dejen ud oven pa matten, der er
drysset med mel eller smurt med olie med en rulle eller manuelt og formes som
en firkant. Dejen deekkes til igen med en kiud.

4. Haevning. Dejen skal sta til haevning, indtil den har fordoblet sin volumen (i ca.
2 timer, alt afhaengigt af rumtemperaturen). Nar dejen er hasvet, kan du samle din
pizza med alle dens ingredienser. Ovnen forvarmes til 200° C (over/undervarme
og ventilation).

5. Bagning. Bageristen med métten oven pé anbringes midt i ovnen. Pizzaen
bages i ca. 20 minutter. Risten med matten oven pa tages ud af ovnen med en
grydelap, sé du ikke braender dig.

Har du lyst til at tilberede din egen fordej?
Brug en del af de ingredienser, der er naevnt i opskriften.

1. Bland 50 g rismel og 40 ml varmt vand i en skal eller i Lékué bradformen. Heri
oploses hele geeren, sukker og de knuste herfra.

2. Der altes godit, indtil der fremkommer en hard kugle.

3. Blandingen skal hvile, daskket til med en kiud eller i en skl med lag pa i
koleskab i 90 minutter eller hele natten.

For flere tips og opskrifter kig pa
www.lekuecooking.com
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FIN

Tiesitko, etta pizzataikina on leipaa?

Leipd kuuluu perusravintoainei-
siiin ja se sijoittuu Valimeren ruokavalion
ruokapyramidin pohjatasolle.
Ravitsemusasiantuntijat suosittelevat
yhteenséd 220-250 g leipamaaraa
paivittain jaettuna eri aterioille.

Leivdssd on hyvin vahédn
rasvaa ja paljon kuitua. Siitd saa
terveydelle tarkeitd hiilihydraatteja,
proteiineja, mineraaleja ja vitamiineja.

Se on hyvin monipuolinen
ravintoaine! \oileipind tai aterian
yhteydessé tarjottuna leivalla on
loputtomatyhdistelmamahdollisuudet.

Se poistaa voimakkaasti nalan-
tunnetta.

Tiesitko etta...

Leivan paistumista voi edistaa lai-
ttamalla lampenevaan uuniin uu-
ninkestavan astian, jossa on vulkaa-
nisia kivid tai jaata. Kun vuoka laitetaan
uuniin, kivien paalle pirskotetaan hie-
man vetta. Kivistd kohoava hoyry an-
taa lisdé lampoda paistamisen aikana.
Leipiin muodostuu ohut ja r8pea kuori.

Neuvoja taikinan vaivaamiseen.
Valitse haluamasi tapa kaytettavissa
olevan ajan perusteella.

1. Vaivaa 15 minuutin ajan, tai.
2. Vaivaa 4-5 kertaa 15 minuutin vélein
tunnin aikana.

Luonnollisten raaka-aineiden kayttod
tekee pizzasta entistékin maistuvam-
paa ja laadukkaampaa.

Pizzaideoita I6ydat sivulta48

Tee itse pizzaa ja nauti kotona aidon pizzan mausta ja koostumuksesta.
Alusta sopii erinomaisesti myds focaccia-leivan, piirakoiden ja pasteijoiden
valmistamiseen. Platinasilikonista valmistetun alustan avulla valmistat ja paistat
taydellisia pizzoja. Mikroreikien ansiosta iima ja lampd paasevat kiertdmaéan
alustan rakenteen I&pi, jolloin kypsyminen on tasaista ja kuoresta tulee rapea.
Alustan pinta on taysin tarttumaton, ja pizza irtoaa siitd helposti iiman rasvaa.
Alustan joustavuus helpottaa ruoan kasittelya ja valmistusta.

TEE TAIKINAJUURI ITSE!

“Lopputuloksesta tulee entistakin parempi, kun leipa leivotaan taikinajuureen.
Juuri vahvistaa leivan rakennetta ja parantaa sen makua, varia ja koostumusta.
Lis8ksi se edistad leivan ravinteiden imeytymisté ja tekee siitd helpommin sula-
vaa.” Reseptiemme avulla teet oman taikinajuuren!

HOITO-OHJEET

1. Pese tuote ennen kayttda. 2. Rasvaa vuoka kevyesti ensimmaisilla kayttoke-
rroilla. 3. Voidaan kayttdd mikroaaltouunissa, uunissa ja astianpesukoneessa.
4. Al& aseta vuokaa suoraan liekin paélle tai suoraan kosketukseen lammaén-
lahteen kanssa. 5. Aseta uunissa ritild uunin keski- tai alaosaan. 6. Ala kayta
grilliasetusta mikrouunissa, sillé vastukset voivat vahingoittaa vuokaa. 7. Ala
kaytd naarmuttavia pesusienia tai pesuaineita. 8. Ala kdyta naarmuttavia
keittiovalineita vuoan sisalla.

KAYTTO

1. Laita kaikki ainekset kulhoon. 2. Vaivaa taikina. 3. Peita liinalla ja anna seista.
4. Levitd taikina pizza-alustan paalle. 5. Anna taikinan kohota. 6. Tayté pizza,
paista... ja nauti!
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Kotitekoisen pizzatakinan salaisuus

AINEKSET

160 g hiivaleipdjauhoa tai puolikarkeaa vehngjauhoa - 40 g mannasuurimoita
- 120 ml vetta - 4 g suolaa - 4 g etikkaa - 4 g maitojauhetta - 28 g oliividljya -
2 g tuorehiivaa.

VALMISTUS

1. Taikinan vaivaus. Laita kaikki ainekset kulhoon tai Lékuén leipakaareeseen
lukuun ottamatta oOljya, joka lisdtédén vasta kun muut ainekset on sekoitettu.
Sekoita kasin, kunnes taikina on tasaista. Suosittelemme sivulla 44 annettujen
taikinan vaivaamisneuvojen noudattamista.

2. Seisottaminen. Muotoile taikinasta pallo ja peitd se linalla. Anna seista
ja8kaapissa 60 minuuttia tai yon yii.

3. Pizzan muotoilu. Kun taikina on seissyt tarpeeksi, kauli se jauhotetun pizza-
alustan paalla suorakulmion muotoiseksi. Peita taikina uudestaan linalla.

4. Kohotus. Jos haluat ohuen pizzapohjan, voit jo tayttéd pizzan mieleisillasi
taytteilld ja laittaa sen paistumaan uuniritilan paalle.

Jos haluat paksun pohjan, anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi (noin 2 tuntia
huoneen lampdétilasta riippuen). Kun taikina on kohonnut, téyta pizza mieleisillasi
taytteilla.

Esikuumenna uuni 200 asteeseen (yla- ja alaldmpd seka kiertoilma).

5. Paistaminen. Aseta pizza-alusta uuniritian paalla uunin keskitasolle. Paista
pizzaa noin 20 minuutin ajan. Poista ritila ja alusta uunista. Kayta uunikintaita
palovammojen valttdmiseksi.

Haluatko valmistaa itse taikinajuuren?
Kayta taikinajuuren valmistamiseen ohjeessa mainittuja aineita.

1. Taikinajuuren valmistamiseksi sekoita kulhossa tai Lékuén leipékééreessa 40 g
jauhoja ja 20 ml vettd, johon koko hiivamaaréa on liotettu.

2. Sekoita hyvin, kunnes saat aikaan jaméakan pallon.

3. Anna taikinajuuren seisté liinalla peitetyssa tai kannellisessa kulhossa 90
minuuttia tai yon yli jadkaapissa.

Gluteeniton pizzataikina

AINEKSET
100 g soijajauhoa - 150 g tattarijauhoa - 50 g riisijauhoa - 150 ml vetta - 4 g suolaa
- 8 g sokeria - 15 g oliividliya - 5 g tuorehiivaa - 20 g pellavarouhetta.

VALMISTUS

1. Taikinan vaivaus. Laita kaikki ainekset kulhoon tai Lékuén leipakaareeseen
lukuun ottamatta Oljiya, joka lisatéén vasta kun muut ainekset on sekoitettu.
Sekoita kdsin noin 15 minuutin ajan, kunnes taikina on tasaista. Suosittelemme
sivulla 44 annettujen taikinan vaivaamisneuvojen noudattamista.

2. Seisottaminen. Muotoile taikinasta pallo ja peitd se linalla. Anna seista
jadkaapissa 60 minuuttia tai yon yli.

3. Pizzan muotoilu. Kun taikina on seissyt tarpeeksi, kauli se jauhotetun tai
Oliytyn pizza-alustan padalla suorakulmion muotoiseksi. Peita taikina uudestaan
linalla.

4. Kohotus. Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi (noin 2 tuntia huoneen
lampdtilasta rippuen). Halutessasi voit jo tayttéa pizzan mieleisillasi taytteilla.
Esikuumenna uuni 200 asteeseen (yla- ja alalampd seka kiertoiima).

5. Paistaminen. Aseta pizza-alusta uuniritian paalla uunin keskitasolle. Paista
pizzaa noin 20 minuutin ajan. Poista ritilé ja alusta uunista. Kayta uunikintaita
palovammojen valttamiseksi.

Haluatko valmistaa itse taikinajuuren?
Kayta taikinajuuren valmistamiseen ohjeessa mainittuja aineita.

1. Sekoita kulhossa tai Lékuén leipakaareessa 50 g riisijauhoja ja 40 ml lamminta
vettd, johon hiiva, sokeri ja pellavarouhe on liotettu.

2. Sekoita hyvin, kunnes saat aikaan jaméakan pallon.

3. Anna taikinajuuren seista linalla peitetyssa tai kannellisessa kulhossa 90
minuuttia tai yon yli jddkaapissa.

Lis&a neuvoja ja ruokaohjeita sivuilla
www.lekuecooking.com
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Three ideas
for assembling

your pizza!

iTres ideas para montar tu pizza! / Tres idees per a muntar la

teva pizzal / Trois idées pour gamir votre pizza | / Trés ideias para
construir a sua pizzal / Tre idee per farcire la tua pizza! / iDrei Ideen
zum Belegen |hrer Pizzal / Drie ideeén om je pizza te maken! / Tpu
noev o4 Bawwen niuupl! / Tre ideer til at variere din pizza! / Kolme
pizzatéyteideaal

+
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lekuecooking
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Valtellina Pizza L

Crushed Tomatoes / Tomate
triturado / Tomaquet triturat /
Sauce tomate / Tomate triturado
/ Pomodoro triturato / Zerkeinerte
Tomaten / Tomatenpulp natuur /
TomatHoe ntope / Tomat mos /
Tuore tomaattimurska

Mushrooms / Setas / Bolets /
Champignons / Cogumelos /
Funghi / Pilze / Paddestoelen /
rpvbbl / Svampe / Sienet

Ham / Jamon / Pernil / Jambon
/ Presunto / Prosciutto /
Schinken / Ham / BeTunHa
(xamoH) / Skinke / Kinkku

Oregano / Orégano / Orenga
/QOrigan / Orégéos / Origano

/ Oregano / Wilde marjolein /
MaiiopaH (operano) / Oregano /
Oregano

#

-

Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella / 20 min
mouapenna/ Mozzarella ost 200°C/392°F
/ Mozzarella —

—

Arugula / Rucula / Ruca /
Roquette / Rucula / Rucola /

Rucola / Rucola / Pykkona /
Rucola / Rucola 5

Parmesan Cheese / Queso
parmesano / Formatge parmesa
/ Fromage Parmesan / Queijo
parmesao / Parmigiano /
Parmesan / Parmezaanse kaas /

CblIp MapmesaH / Parmesan ost
/ Parmesaanijuusto
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Mediterranean
Pizza

Crushed Tomatoes / Tomate
triturado / Tomaquet triturat /
Sauce tomate / Tomate triturado
/ Pomodoro triturato / Zerkeinerte
Tomaten / Tomatenpulp natuur /
TomatHoe ntope / Tomat mos /
Tuore tomaattimurska

Green and red pepper / Pimiento
verde y rojo / Pebrot verd i vermell
/ Poivrons vert et rouge / Pimento
verde e vermelho / Peperoni

verdi e rossi/ Grline und rote
Paprika / Groene en rode paprika
/ KpacHsblin 1 3eneHbln nepeL, /
Gron og rad peberfrugt / Vihrea ja
punainen paprika

Mushrooms / Champifiones /
Xampinyons / Champignons

/ Cogumelos / Funghi /
Champignons / Champignons /
rprbsl / Champignon / Sienet

®
i

r?f!:\g_

Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / Mozzarella /
mMouapenna/ Mozzarella ost /
Mozzarella

Onion / Cebolla/ Ceba /
Oignon / Cebola / Cipolla /
Zwiebel / ui/ nyk / Lag / Sipuli

Black Olives / Aceitunas negras

/ Olives negres / Olives noires /
Azeitonas pretas / Olive nere /
Schwarze Oliven / Zwarte olijven /
YepHble MacmHbl / Sorte oliven /
Mustat oliivit

Olive ail / Aceite de oliva / Oli d'oliva
/Huile d'olive / Azeite de oliva /
Qlio d'oliva / Olivendl / Olijfolie /
Onwekosoe maco / Olivenolie /
Oliividly

53



54

Exotic Pizza

-

-

i
Lo
=

v

Crushed Tomatoes / Tomate
triturado / Tomaquet triturat /
Sauce tomate / Tomate triturado
/ Pomodoro triturato / Zerkeinerte
Tomaten / Tomatenpulp natuur /
TomatHoe ntope / Tomat mos /
Tuore tomaattimurska

Mozzarella / Mozzarella / Moz-
zarella / Mozzarella / Mozzarella
/ Mozzarella / Mozzarella /
Mozzarella / mouapenna /
Mozzarella ost / Mozzarella

Goat’s cheese / Queso de
cabra / Formatge de cabra /
Fromage de chevre / Queijo
de cabra / Formaggio di capra
/ Ziegenkase / Geitenkaas

/ Koaui ceip / Gedeost /
vuohenjuusto

Parsley / Perejil / Julivert / Persil/
Salsa / Prezzemolo / Petersilie /
Peterselie / MeTpyLuka / Persille
/ Persilja

.1,‘.
.
Ll

Pepper / Pimienta / Pebre /
Poivre / Pimenta / Pepe /
Pfeffer / Peper / nepet,/
Peber / Pippuri

Salt/Sal/Sal/ Sel/ Sal/ Sale /
Salz/ Zout/ Conb / Salt/ Suolaa

Olive oil / Aceite de oliva / Oli
d'oliva/ Huile d'olive / Azeite de
oliva/ Olio d'oliva / Olivendl /
Oliffolie / OnvBkoBoOE Macso /
Olivenolie / Oliividly

Vinegar / Vinagre / Vinagre /
Vinaigre / Vinagre / Aceto / Essig /
Aziin / Ykeyc / Eddike / Viinietikkaa

Avocado / Aguacate / Alvocat
/ Avocat / Abacate / Avocado /
Avocado / Avocado / ABokaao
/ Avokado / Avokado
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OVEN - MICROWAVE - FREEZER - DISHWASHER
HORNO - MICROONDAS - CONGELADOR - LAVAVAJILLAS
FOUR - MICRO-ONDES - CONGELATEUR - LAVE-VAISSELLE

In compliance with European and FDA regulatory requirements for food contact materials.
De conformidad con la normativa europea y FDA vigente de materiales en contacto con alimentos.

De conformitat amb la normativa europea i FDA vigent de materials en contacte amb aliments.
NUum RSIPAC: 39.05271/CAT

Conformément a la norme européenne et a la FDA en vigueur, relatives aux matériaux en contact
avec les aliments.

Em conformidade com la normativa europeia e FDA em vigor relativa aos materiais em contacto
com os alimentos.

In conformita alla normativa europea in vigore sui materiali in contatto con alimenti.

Gemas der Europaischen Richtlinien fiir Gegensténde in Kontakt mit Lebensmittel.
Overeenkomstig de europese richtlijnen voor gebruiksvoorwerpen in verbinding met levensmiddelen.

B cooTseTcTBUM C D,eﬁCTByPOLLlVIM eBpOnelﬁCKMM 3aKoHoAaTenbCTBOM Mo matepuanam
KOHTakTa C nuiieBbIMU NpoAYyKTaMun.

Godkendt til kontakt med fedevarer af bade EU og FDA (de amerikanske fedevaremyndigheder).

Noudattaa ruoka-aineiden kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista annettua eurooppalaista
standardia ja voimassaolevaa FDA:ta.

FOLO0089

Barcelona 16, 08120 La Llagosta / SPAIN
T. +34 93 574 26 40 - info@lekuecooking.com

ROOBER  ickocont
www.lekuecooking.com



