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Eloszo

Mig a kenyérsiités szazadok ota része mindennapi életiinknek, addig a
pizzasiités az elmalt években valt slagerré. Ebben a komyvben megismer-
kediink a pizza- és kenyérsitd kemencékkel, valamint magukkal a siitési
technikikkal is. Természetesen nem hidnyozhatnak a kilénbozd receptek
sem, igy mindent rogton ki is probialhatunk és meg is kostolhatunk.

Manapséag a hazi kenyér- és zsomlesiités cflja gyakran csak a szorakozas, illet-
ve az, hogy megprobaljunk valamit késziteni sajat magunknak és a barataink-
nak. Az ilven kemencékben csak nagyon ritkan siitik a kenyeret kényszeriseg-
bol. Mis a helyzet azonban a vendéglokben, a panzidkban és egyeb hasonlo
intézményekben, ahol a kemence egy kiilonleges vendégesalogatd attrakeio
lehet.

A pizza lassanként étrendiink szerves részévé valik, Azonban a modern kor
nemesak eldnyokkel, hanem hatranyokkal is jar, ami a pizzéridk esetében is
jelentkezik. Ezek néhany kivételtdl eltekintve viltozatlan kindlattal dolgoz-
nak. annak cllenére, hogy a vilagon talin nem is Iétezik a pizzanal valtozato-
sabb étel. A szabadban zajlo tirsasagi Osszejoveteleken — a modern termino-
logiai szOhaszndlal szerint a kerti partikon vagy piknikeken - az emberek las-
san megunjik a mindennapos siilt kolbasz, illetve valamilyen — gyakran ke-
ményre sikeredetett — nyarson siilt his fogyasztasat: a pizza lehet az az inyenc-
ség, amelvet a vendégek drommel fogyasztanak, nemesak egy barati tarsasag-
ban. hanem a vendégfogadassal hivatasszerden foglalkozé intézményekben is.

A kinyvben a csaladi és a tobb vendég kiszolgalasara alkalmas kenyérsii-
t6 kemencék mellett négy pizza elkészitésére, illetve egy teljes vendéglo
ellatasara alkalmas pizzasitd kemencéket mutatunk be. Ezen feliil olyat
is nyajtunk dnnek, amirél gyakran elfeledkeznek: a pizza- és kenyérsuto
kemencékben rengeteg egyéb finomsagot is el lehet késziteni, érdemes
hat atolvasni receptjeinket is!
Jo étvagyat kivanok!
A szerzo



Hazi kenyérsiité6 kemencék

Manapsag majdnem feleslegesnek tiinhet az otthoni kenyérsiités, mivel
mindenhol rengeteg Gj pékség van, és az, aki igazin élvezni szeretné a ke-
nyer izct, biztosan talal egy olyat, ahol izletes és friss druval szolgaljak ki.
Ennek ellenére hazankban és kiilfoldon is ismét névekszik a hizi kenyér-
siites népszerisége. Ez nem csak azért van, mert a kenyér az az alap- és sok
esetben a legkedvesebb élelmiszer is egyben, amelyet az ember soha nem
tud megunni, hanem azért is, mert az otthoni kenyérsiités olyan szertartis,
amellyel példaul vikendhazunkban kellemes pillanatokat szerezhetiink ba-
rati tarsasagunknak, Raadasul abban az esetben, ha egy olyan panzid, fo-
gado, vagy vidéki szallg, esctleg szilloda tulajdonosai vagyunk. ahovi az
emberek kikapesolodni jarnak. akkor a hazi kenyérsiités élményével egye-
dive tehetjiik az dltalunk nyujtott vendéglato-ipari szolgiltatisokat.

Az is erdekes, hogy a Németorszagban és Ausztriaban végzett felmérések
szerint a hazilag elkészitett kenyeret az utolso szeletig mindig el is fo-
gyasztjak. Ez nemesak azért van, mert ez a kenyér hosszd ideig friss marad.
hanem azert is, mert ténylegesen finomabb az ipari kériilmények kdzott
stitott kenyérnél. Raadasul magas a tipértéke, sét ezen feliil amennyiben
megfeleld modon siitdteek ki, és tényleg kovisszal készitették, akkor kivi-
16 a dietétikus értéke is.

Raadasul még a kemence Epitése sem okozhat problémat. Napjainkban az
egyes kemenceszerkezeteket készen meg lehet visdrolni, amelyeket azutin
csak korbe kell épiteni, sdt. szakiparosokkal a komplett kenyér- vagy pizzasii-
to kemencét, illetve a kemencct is tartalmazo kandalldszerkezet is fel lehet
epittetni. A kemencét felépithetjiik példiul a keretben, a hizban, egy na-
gyobb konyhéban, vikendhazunkban, vagy akir egy kellemes kiskocsmaban.

Tekintettel arra, hogy a kenyérsiitG kemencékben siiteményeket, halakat,
vagy egyeb ételeket is siithetiink, ezért konyviinkben sem esak kizirGlag a
peksitemények elkészitésére vonatkozd receptek taldlhatok. Elészor
azonban fel kell Epiteniink a kemencénket, vagy meg kell varnunk, amig
azt felépitik nekiink.
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A klasszikus hazi kenyérsiité kemencék

Mikent azt a régészeti kutatasok is alitimasztjak. a kenyérsiité kemencék
altalaban szerves részét képezték elddeink hajlékdnak. A hédztartasokban
hasznalt kemencék kialakitdsa évszazadokon dt csiszolddott: leginkdbb a
kor alakd, boltives kerek kemencék valtak be. (A haztartas az esetek tobb-
segeben a tobb tucat fogyasztt magaban foglalé gazdasigokat, illetve a
3-4 cipot igénylé kisgazdasagokat jelentette.) Magukat a kemencéket
gyakran a folyosokra. a haz kozponti részébe épitették. Valoszinileg a ke-
mence elhelyezésekor a hiz tajoldsa is szerepet jatszott. A hegyvidéki és
dltaldban a hiivis ¢ghajlatd helyeken a régi kemencéket hazon beliil épi-
tették, mig a melegebb tdjakon gyakran részben a hazon kiviilre toltik
azokat,

Régebben a kisebb hdzakban a kenyeret gyakran a hiz teljes faitési rend-
szerenek részét képezd, kerek kemeneében siitotték. A rendszer alapjat a
cserépkalyha képezte, amelyhez gyakran kapcsoladott az alvisra is hasz-
ndlt kemence. Es pontosan itt, a szemelyzet szamdra dltalaban a folyoso-
rol hozzaférheto s fithets  kemencében” volt elhelyezve a kenyérsiités-
re szolgalo kemence. A kenyérsiité kemencék épiiletben térténd
clhelyezésénck kiilémbozd madozatai még manapsig is otleteket adhat-
nak a kemence elhelyezésére és kialakitdsara vonatkozoan. Példaul ese-
repkalyha cpitésekor nem teljesen haszontalan otlet az egész rendszert
rogton kiegésziteni egy kisebb, lehetdleg kenyér és pizza siitésre is alkal-
mas tibbfunkcios kemencével,

A régi ¢pitésd €s napjainkban még néhdny régebbi paraszthazban fenn-
maradt, kerek téglakemencékben 15 cipd fér el. A kemence az esetek
tobbsegeben egy koriilbeliil 2 m széles négyzet alakd alapon helyezkedik
el. A kemence belsd, kerek siitdterét magasitott alapra, a hosszabbik ol-
dalukra dllitott, meszes-cementes habarcesal osszeillesztett, thizalld tég-
lakbol rakjak ki. Az alaptér folott ugyanezekbdl a téglikbél rakjdk ki a
nchany (legtdbbszor 4-6), az égéstermékek elvezetésére alkalmas nyildst
tartalmazo kupolds boltivet. Az égéstermékeket az esetek tobbségében a
boltiv feliletében kialakitott falazott esatorndkon keresztiil, a kéményen
at vezetik el. Az cgéstermék elvezetését néha (elsésorban a nagyobb,
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dnallo kemencék esetében) a fiistélokamrikon keresztiil oldjak meg.
A fustdlokamrit Ggy hasznaljak, hogy a fat kis mennyiségd levego jelen-
léte mellett a sitdtér aljan elégetik.

Csehorszagban, a szerzd hazdjiban példaul a kemence boltivét felilrdl
eredetileg gyakran pelyvat is tartalmazo, saros agyaggal fedték be, ez a
keverék képezte a hdszigetelést. A kemence szdjat és a tiizelStér nyila-
sat csak egy kivehetd, feliil félkorives, a lang és penész elleni védelem
ccljabol Gkdrverben alaposan picolt fabol készalt ajto fedte. Késabb, a
XIX. szizadtol leggyakrabban badoglemezbdl készitették a felfiiggesz-
t6 vasalatokkal (pintokkal) és kilincesel ellitott ajtokat. Legtibbszor
exeket az ajtokat kiilsd keret nélkiil készitették el, és kozvetleniil a tii-
zelonyilas korili fal vakolataban taldalhato vajatba helyezték el. Termé-
szetesen az ajtok nem zartak tdl szorosan, ami tobbek kozott lehetivé
tette a kenyér siitése kizben keletkezett gozak eltavozasat.

Mint ahogy azt mar emlitettiik, egy ilyen klasszikus kemencét az élelmi-
szer-tartositas fontos részet Kitevo fustolésre is hasznaltak, A fiistdléshez
a kemence aljan tiizet raktak, majd miutin a sziraz keményfa enyhén
lingra lobbant, a kemence ajtajat bezirtdk. A kemenceajtd koriili héza-
gok miatt keletkezd huzat elegendd levegdt szillitort a fiistéléshez. Az aj-
to (adagolonyilds) alatt volt az a tarolotér. ahol a kovetkezd siitésig a ti-
zifat szaritottak,

A mai kenyérsiitd kemencék elhelyezése

Manapsdg a kenyérsiitd kemencét tobbnyire a kertben épitik fel. A ke-
nyérsitcsre hasznilt parasztkemencék eredeti, a lakokonyha és az
olak kozotti kozlekedofolyoson torténd elhelyezése — ahol a kemence
a felfiitest kovetden kornyezetét is melegitette és besegitett az egész
¢pitmeény fiitésébe — ugyan gardasigos megoldasnak szamitott, a
kemence tzemeltetése sordn azonban rengeteg por keletkezett, és
emiatt — a hegyvidekek, valamint az egyébként is hiivisebb éghajlati
vidékek kivételével — ez a kialakitds mar nem felel meg a mai kdvetel-
ményeknek,
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A melegebb vidékeken, vagy ahol a hiz személyzete nem volt olyan népes,
a kemencét gvakran az épileten kiviil helvezték el. A napjainkban készilt
kemencék kialakitasakor leggyvakrabban ebbdl a — régebben az Alpoktal a
Balkanig hiizodd teriiletre jellemzd — kenyérstitékemence-tipusbol indul-
nak ki. Az ilyen kemence gyakorlatilag egy kisebb kerti haziko. A haziko
koriil megfeleld méretd munkateriletet kell kialakitani. Biztositani kell
azt a teret, ahol a kenyérrel dolgozni tudunk, valamint azt, hogy a kenye-
ret mind a siités eldtt, mind a siitést kévetden le tudjuk valahova (pl. fa-
padokra vagy egyéb alkalmatossdgokra) tenni. Sziikség van a szerszdmok,
kenyersitd eszkozok (példaul a kenyérkosar, a gereblye, a hamugydGjto ta-
lak, az igazi kétkilos cipok berakasdra valo siitélapatok ¢és egyéb eszko-
zOk) tdroldsara hasznalt helyre is. A haz nem allhat huzatos helyen, ne-
hogy .meglizzon™ a kenyér. Amennyiben ez bekévetkezne, a kenyér
megsiillyedhet és a siités soran megsavanyodhat, Az sem jo, ha a kenyér a
kemenecébdl torténd kiszedest kdvetden fazik meg™.

A kiwetkezd fontos alapelv, hogy a kenyérsiitd kemence kéményébdl ta-
vozd filst — annak ellenére, hogy minodségi tlzifa fiistje — nem aramolhat
arra a leriiletre, ahol a kenyereket sitik, és nem zavarhatja a szomszédo-
kat sem.

A kerti kenyérsiitd kemencéhez a vizet is ki kell vezetni, mivel a sutes folya-
man be kell tartanunk a személyi €s a siitési teriilet tisztasigara vonatkozo
eldirasokat. A kemence koriili tertiletet lehetdleg cstiszasgatlo jarolapokkal
kell leburkolni. A szokdsos, vizesen csiszos jarolapok erre alkalmatlanok.
A leburkolt feliiletnek elég szélesnek kell lennie ahhoz, hogy a kenyérsiito-
lapattal megfeleld nagysagad teriileten tudjunk dolgozni.

A kertben elhelyezett kenyérsiitdo kemencék

Az [. dbran a kertben elhelyezhetd kenyérsiitd kemence sokféle tipusa ki-
zil az egyik lehetséges viltozatot lithatjuk. Az ilyen épitményt a nyeregte-
to, a fehérre meszelt kilsd falak jellemzik. A kemencén a berakodd-, vala-
mint ebben az esetben tdznyilas és a hamukiliritd nyilast fedd ajtok is
vannak. Tetdfedésre soha ne haszndljunk n. kanadai zsindelyeket
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1. dbra. Kertben elhelyerett kenyérsitg kemence

(bitumenes zsindely), mivel azok ho hatdasara hamar tonkremchetnek ¢s
tiizveszélyesek! Az épitmény részét képezheti az dldalkalmatossagokkal
kiegészitett pergola, ahol a kenyérsiités kozben adodéd szinetekben
tildogélhetiink.

A kenyérsitd kemence legfontosabb része a belso tiztér. A 2. abran lathat-
juk a kemence belsd elrendezését, valamint az egyves részek clhelyezését,
A kemence sitdterét agy fitjik fel, hogy félbe hasitott gobmbfa-hasabokat
cgetiink el benne. A mdr elégett fat a szétkotorjuk, hogy a sitotér teljes fe-
lilete felmelegedjen. A kemence akkor van siitésre készen felmelegedve,
ha falai ranézésre fehérek és szikrakat szornak”™, A kemence hdmérsék-
letét soha ne probaljuk dgy ki — ahogy azt néha ajinljak — hogy a kemen-
ce aljara cgy papirdarabot dobunk. A gyakorlatban ez nem ilven kénnyii.
Ha a kemencét nem takaritottuk ki alaposan. akkor a papir a faszéntdl
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kiinnyen langra kap, mdég
abban az esetben is, ha a ke-
mence még nincs teljesen
felflitve, rdadasul a papir
ceesét kavetden a kemence
aljan papirmaradékok ma-
radnak, amelyek aztan fel-
ragadnak a kenyérre, A pro-
bat gy végezziik el, hogy a
siitdtérnek a kemence ajta-
jatél szamitott korilbelil
egvharmadanal félrekotor-
juk az izzd faszenet. Ezen a
részén kialakitunk egy leg-
alibb 20 cm dtmerdji, fa-
szentol mentes tiszta feliile-
tet. Ezt kivetden a tiszta
feliiletre egy marék lisztet
dobunk; ha a liszt gyorsan
2, dibra. A kerthen elhelyerett kenyérsiiti megbarnul, akkor a kemen-
hemepcehiclsi-felepirs: ce hémérséklete megfeleld,

ha pedig gyorsan langra lob-
ban, akkor a kemence tialhevitett. A beépitett hdmérdkkel pontosabban ¢s
egyszeriibben mérhetjik a kemence homeérsékletét. Azoknak a kemencék-
nek a tibbségét, amelyekrdl a tovabbiakban sz6 lesz, 220 °C...250 *C-ra
kell felfiiteni, és a kemence homérséklete a stités kozben nem csokkenhet
180 °C ald. A teljes Kidrlési liszthal készilt kenverek, valamint a rozske-
nyerek siitéséhez nagyobb, mig a fehér kenyerekéhez kisebb hdmérseéklet-
re van sziikség.

A klasszikus egvkamras kemencék esetében — azaz amelveknél a stités a
kemence aljan zajlik (ahol eredetileg a tiz égett) — a kemence homér-
sékletének a fa elégését kovetden nagyobbnak, kb, 230...250 °C koriili-
nek kell lennie. Mihelyt a fa elég, a kemencét ki kell soporni; ezalatt a
muvelet alatt a kemence hémérséklete érthetd modon csdkken., Ezért
gyorsan kell dolgoznunk, ugyanakkor elég ovatosnak kell lenniink a mii-

10
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velet kozben, nehogy megégessilk magunkat, vagy az izzd faszén vagy a
nem megfelelden clégett fadarabok problémit okozzanak. Mindez a
klasszikus kenyérsiitd kemencékhez legjobban hasonlitd kerti kemence
esetében is érvényes. Amennyiben a kemencében még ég a fa, varjuk
meg, mig az a lehetd legteljesebben elég; és a kemencetér belsejének
hémérsékletét az ajtod nyitogatasaval szabdlyozzuk. Ezt kovetden kezd-
jiik ¢l kitakaritani a kemencét: eldszor egy sirdbb fogazatd gereblyével
kigereblyézziik a nagyobb hamumennyiséget (a miivelet sordn elkeril-
hetetleniil por képzddik), majd a kemencébdl természetes anyagokbol
készilt vizes rongyokkal bebugyolalt nyirfa- vagy mas seprivel kitakarit-
juk a hamumaradékokat.

A 2. dbrdt szemlélve megdllapithatjuk, hogy a siitékamrit eldlrdl massziv,
a régebbi kemencék esetében egyszert, keret nélkili, jabban altaliban
keretes ajtokkal zdrjak le. Azok a legjobb berako ¢s kiszolgalo ajtok, ame-
lyeknek ives a felsd része. Az ivvel a tiiz kényelmes taplildsahoz, illetve a
kenyér behelyezéséhez szitkséges magassagot érhetjik el anélkiil, hogy az
ajto feleslegesen terjedelmes lenne. A tilsdgosan nagy ajtok miatt ugyan-
is 4 kemence foloslegesen hil minden egyes ajtanyitéskor.

A 3. dbran egy modern billendajtot lithatunk, amelynek Kinyitasakor a
siitélapit mozgatdsihoz nagyobb munkafeliilet jon Iétre.

Figyeljiikk meg az égésterméket elvezetd fiistesatorndk elhelyezkedését
(4. dbra). A flistcsatornak hermetikusan nem zarhato, bevagott nyilassal
kialakitott szabilyozd billendesappantytval vannak ellatva. Ezeken a nyi-
lisokon tdvozhat a sitStérbal a siités kdzben keletkezett gz, raadasul a
bevigds miatt nem lehet Ggy elzirni az égésterméket elvezetd esatornd-
kat, hogy az éges lealljon.

A klasszikus kenycérsiité kemencék teljes belso terét gondosan ki kell falaz-
ni. Az eredeti, klasszikus kemencéknél a belsé sttoteret kétszer Kicgetett
teglikbol boltivszerden épitették fel. Napjainkban a falazishoz elsdsorban
samotthélelést és samott-téglakat hasznilnak. A sitétér elsé részében ta-
lilhatd az elétér (az tgynevezett zsuppold), amin keresztiil a hamut, vala-
mint az el nem égett fadarabokat az alsé hamutdroléba kotorjak ki
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Kisméretd | Samott-tégla | Falazdblokk | Fidémpanel

tmir téela [ 25%12x65m ipl B = 125 14 om | 20w 65 w80 cm

3 {2 Sem | 20..30 db 1 170,200 db 2 db

— = e
Samott, 15 kg Mgz, 150,200 kg Szigeteldlap, 2 m?

| Cement, 250 300kg |

= | &=

Folyami homaok, 1.5 m’ Asviinyeyapol, 610 m’
. Saluk.05. . 08m’ 1 GATOTER O TLE —
| B
i \ /
Féménvajtd, 1 db;- Hamudritd ajtd, 1 db Tizeldtérago, 1 db
0000 =
|
Gerenddk, 5« 5om 3db Sima tetdeserép, 00 diy
[écek, 10«3 cm 12 db Kiposerép, Sdhb

Lécek, 4« 3cmlddb

A, dbra. A kertben elhelyvezelt kemence épitéséhes seikséges anyagok

A 3. dbrin lathatoak a kerti kenvérsiité kemence felépitéséhez szilkséges anya-
ook, Ezek tipusa €s mennyisége csak tdjékoztato jellegd. A kemence kiilsd fa-
lazdsahoz a téglak helyett fel lehet hasznalni a modern konnylszerkezetd anya-
gokat is. mint példaul az Ytong, Hebel sth. falazdidomok. A siitGtér falazisira
a samott-tégla vagy agyagtégla alkalmas. A kemence felépitéséhez szilkséges
anyagok tipusa ugvantigy, mint a kemence épitéschez szukséges anyagmennyiscg
a helyszini adottsagoktol, a kemence alakjatol, valamint méretétdl fiigg. Az épi-
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toanyagok kivilasztisa sorin azonban minden esetben figyelembe kell venni,
hogy a kemence belsejét (siitGterét) jol le kell szigetelni, tovabba tigyelni kell ar-
ra, hogy az egész épitménynek megfeleld tomegiinek ¢és megfeleld médon felfa-
lazottnak kell lennie ahhoz, hogy j6 legyen a hétarold képessége, Ezzel megaka-
dalyozhatjuk a kemence gyors kihtilését,

- = 107
] . / @
= W
m 14
- pd
M
m ; 12
= [P |
3 - J:s;'-"* 10
= 11
| el b;.-..l &_’..:“'
K | )
@; e ,& 4 Ill. L
T | T b R 5
@ E s E— :\(D @f"/ @_CD_@ ]
- 120 : 20 120 2

Félnézel-féimetszet Huosszmetseet

4. dbra. Egvkamris kemence

I Lebetonozott és felfalazott alap L3 A fistelvezets rendszerben [6va csappantyi
2 Hamutirold szabalvozdfogantyija
3 Az also tér épitdanyageal kitolor hitsd része 14 A tisztitdtér csapifedéllel lezirt nyildsy
4 Kéményajtd 15 Tisetitonyilissal rendelkend fistelvezend
5 Az épitmény homlokzati részén taldlhatd cRatorna
hamugyijtd ajlajs 16 Tégldhal felfalazalt, esctleg betonbdl kicn.
& A tdztée alatti athidalok tatt felsd koszori
7 A hamunak a tiztérbdl a hamutérbe thrié- 17 Fedélszék
nd lekotrasdra vald nyilis 18 Kereszlgerenda
& A tdzrér homokdgya 7 Tetdgerendik
9 Sumottfalazat 20 Egetent hodfarkd tetGeserepek
I Actiiztér — sitdiée boltive 21 Kipeserepek
I A siitGrér ajtaja 22 Homlokzati takardlée
/2 Hdszigeteld réteg - aluminiumfdlidval 23 Kéményvetd
boritotl dsvinygyapot paplan 24 Homérd
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A 4. abra szemlélteti a klasszikus, belsd tiztérrel és sitétérrel kialakitott
kenyérsiitd kemence kereszt- s hosszmetszetét, illetve elolnézetét, Az al-
sO részben a hamuiritd ajtok mogé van elrejtve a hamugyijto tér. Magat
a kemence testeét homokagyban helyezik el. anu bizonvos mértékig ki-
kiiszoboli a kemence belsd részénck felmelegitésébdl fakado dilaticios
mozgasokat. Ez a rész a szabalyozo billendesappantyival ellatott fistelve-
zeto rendszerhez €s ezt Kovetden a kozvetlenil a kéményhez kapesoladik.
Az ives kemenceajtos siitoteret takaro toltdanyag folott még egy ajtd ta-
lalhatd, amely a flstelvezetd fémesdben levd tisztitokerékhez enged
hozzaférést. Régebben ezt a flistelvezetd csdvet kb, 3 mm vastag sziirke
femlemezbol készitették, manapsag azonban 0,8 mm vastagsagi rozsda-
mentes fémlemezbdl készil. A tetd délésszogenek és alakjanak a helyi
szokdsokhoz kellene igazodnia. Ebbdl adodoan tehat egyes helveken cse-
réptetdt, mig médshol eldre gyartott idomokat lehet vilasztani. A hosszmet-
szeten Jol lathatoak az egyes szerkezeti elemek. A kemencét alapozni kell,
a megfeleld szigetelésekkel ellatva. A felso, falazott épitmény belsejének
kozel kétharmada épiti- s szigeteldanyagokkal van kitoltve, Az alsé rész-
nél lithaté a hamuiiritd ajto, valamint a mogotte lévd tagas hamutér, Ami-
kor az égést kivetden a sitdtérbdl a megmaradt hamut lekotorjuk ide és
Osszegyijtjik, akkor a hamutérben lassan kihild hamu segit megfeleld
homérsékleten tartani a kemencét, tehat az alulrol nem hdl ki tilsagosan
gyorsan. A berako- ¢s tiizelGnyilds ajtaja alatt [athato az a nyilds, amelyen
keresztiil a hamu- €s famaradékokat a hamutirolo részbe kotorjuk. Ez a
tarolotér felilrdl egy legaldbb 3 mm vastagsiagi acéllemezzel van lezdrva
(erre a célra azonban jobban megfelel egy ugvanilyen vastagsagi ontoft-
vas tal), amelvet samottlap takar. Az ajtok f6lott a keményhez vezetd nyi-
last takard csapofedél, bent pedig a flistelvezetd csd rézsitos T idomhoz
torténd csatlakoztatasa lathato. A csapofedelet le lehet szedni és ezen a
nyilison keresztiil kefével ki lehet takaritni az égéstermékeket elvezetd
csatornakat. Fent a tetd talalhato, amelyet hiivisebb vidékeken széles
eresszel, eldreugratva érdemes kialakitani, hogy mind a kiszolgdlo sze-
mélyzet, mind a kenyér védve legyen az idojaras viszontagsagaitol. A ke-
mence elhelyezésekor figyelembe kell venni azt is, hogy a kemence kor-
nyékén megfeleld nagysigl munkateriiletet kell kialakitani, valamint
hiztositani kell a kapcsolatot azzal a térrel, ahol az tildsarkot alakitjuk ki,
Arra is Ichetdség van, hogy a kemencét részben besillyessziik a talajba,
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peldaul lejids terepen. llyenkor azonban biztositani kell, hogy a kémény
talppontja a tisztitoajtoval egyitt hozzaférhetd maradjon, valamint az

.

epitmény megfeleld madon hdszigetelt legyen.

3, dbra, A kerthen elhelyezett kemence alapjinak kitfizése

A kemence €pitését megeldzden gondosan kitlizziik a kemence alapteriile-
tét, valamint szintezdvel a megépitett alapot vizszintbe dllitjuk. A megfele-
16 méret, a pontos ardnyok és szigek kitizéséhez a helyszint kicivekeljiik
¢s meghatarozzuk a derékszogeket.
Az épitmény méretei (6. dbra) csak
az itt megadott méretd kemencére
érvényesck, Abban az esetben, ha
mas méretd, vagy mds anyaghol ké-
szitett kemencét épitink, akkor
mind a belsd, mind a kiilsé mérete-
ket az adott kemencéhez kell igazi-
tani. A kemence ald beton sdvala-
pot készitiink, A beton ald célszera
kiweket elhelyezni, hogy a lehetd
legszilardabb alapja legyen az épit-
ménynek. Nedves terepen nem sza-
bad megfeledkezni az alap teljes szi-
getelésérol, amivel megeldzhetjik,
hogy a porusokon felsziviargd viz 2
kirositsa az épitmény falait és vako- —— : 1|
latat. A savalapokra riabetonozzuk ' A-A metszet
az alaplemezt, amelyen az egész 6 dbra. A kerti kemence alapjinak elkésritése

Szigeteldréleg £

Léposifok
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épitmény all. Az alaplemez tilnyilo pereme egyrészt optikailag elhatirol-
ja a kemence egyes részeit, masrészt megakaddlyozza, hogy az esoviz be-
folyjon a kemence teste ald. A betonlemezen — beleértve a kéményalapot is
— a 7. dbran bemutatott modon szigeteldsavot kell kialakitani. A szigetelo-
rétegen kezdjiik el a kemence kezdd téglasordnak a lerakdsat, A kiilsG fa-
lazishoz barmilyen falazoanyagokat felhaszndlhatunk, azonban ezeknek
kis nedvszivé képességiicknek kell lenniiik, hogy a kiilso falat ne kirositsak
az idGjaras hatdsai, A falazdéanyagoknak tovibba tiz- és hGilloknak kell

lenniiik.

16

A habaresor kdmidveskaniallal
hordjuk tel

A falazdblokkot
i porusnyilisokkal
felfelé rakjuk e

A rétop vastagsdga ) j t
kb 1,5 cm I ]

Az elsd
téglasor

—

A hamuarind ajid
heépitdse

|

rrvinh. K]

\EI}

7. abra. A kemencefal kexdd téglasora
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Réményajtd Falazdblokk Kisméretid tomor égkik
A e
2k e

AT X
. S
Alap || | %" '_% | B-B metszet
B 7 S o )
) V4
Salakteltoliés
T—Lm‘.utitmjo! | :IVAMI.!T ;r_—'-':l
i 3 1 |

Masodik
téglasor

kéményajid

A dhrea. A mdsndik téglasor falazdsa 65 o kémény alapnwisa

Abban az esetben, ha vékony habarcsréteg (illetve ragasztd) felhaszndlasa-
val valamilyen korszer( keramia falazdanyagot hasznilunk, a belsd fal ak-
kor sem lehet vékonyabb 15...20 em-nél. Az alapozd téglasor hitso részé-
nél. a kemencetest falaval kotésben falazva alakitjuk ki a kémény alapjat,
hogy a kemence tizemeltetése soran a kémény nehogy elviljon a faltol.
A kéménykiirtd keresztmetszetének legalabb 20 x 20 em-nek kell lennie.
A kémény also részében betonbol kéményalapot alakitunk ki, és az oto-
dik téglasorba tisztitoajtot helyeziink el, ezen keresztiil kotorjuk ki a ké-
ménybdl a kormot. Az ajtonak olyan nagysaginak kell lennie, hogy azon
keresztil megfelelden el lehessen végezni a munkat. Lehetdség van eldre
gyartott lemezbdl késziilt, illetve beton kéményajtok beépitésére is.

17
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A tal belsé oldalat normal kisméretd vagy samott-téglikkal béleljiik ki,
Az olesébb samott-téglik is megfelelnek erre a célra, amelyek a klasszi-
kus teéglaknal jobban taroljik a hdt, ugvanakkor nem olyan drigdk, mint a
kimondottan tizterckhez haszndlatos samott-téglak. Az épitmény alapji-
nak hatso részében 1évo teret vilaszfallal levalaszthatjuk a hamutirolo
résztol. ¢s atmosott tiszta salakkal, illetve keramzittal feltilthetjik. Ezt
kivetoen a masodik téglasorig felfalazzuk a killsd kopenyt, beleértve a
belsé falazast is (8, dbra). A hamutirolo teret kivakolhatjuk vagy egysze-
riien csak kifugizzuk. A munkat a harmadik téglasor falazisaval folytat-
Juk &5 ebben a magassdgban a kemence homlokzatiba beépitjik a garatos
U szelvényt, amely lehetdvé teszi a hamu lekotrdsit. A hamu lekotrasara
szolgald garatnak legalabb 35 cm szélesnek kell lennie, A 10, dbran latha-
to sarokra riahelyezziik az dntittvasbol vagy acélbol késziilt taleat és feliil-
rdl legalabb 2.5 cm vastag, mindscgi, langdllo samottlappal letakarjuk.

Samottlap {jl'l_:!ﬁ[t't'i’l.‘i tilea

Hamuesizda ™
Az Deszeszerelds
sorian hegeszteni

Garatns
LI szelvény

kimosott,
dingolt salakréieg

s o
A harmadik
M églasor [

9. dbra. A harmadik téglasor elkészitése, valamint o hamu
lekotrasira szolgali nyilis kialakitisa
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A garatos szelvény beépitéset kdvetden a belsd falazatra behelyezziik az
athidalokat, amelyek a 3. dbrdn feltiintetett anyagokbdl vagy samotthol
kesziilhetnek. Az athidalot aluminiumfoliaval boritjuk és szitalt tolvami
homokkal takarjuk be. Eldkészitjiik a siitdtér lemezeinek dgvazatdt és
Osszeallitjuk a belso tizteret, amely egvben a siitGtér is lesz. A fa kozvet-
lenill ennek a térnek az aljan ég el ezért nagyon fontos. hogy a siitétér
alja mindségi — pl. kétszer kiégetett —, cementhabarcesal rakott téglik-
bal, vagy samottliszt kitGanyaggal illesztett samottlapokbél késziiljon, A
10, ébra alapjan két rész finom folyami homokbal, egy rész samotthol. va-
lamint egy, maximum két rész mindségi cementbdl vasalt tizallo betonla-
pot is készithetiink. A lapokat eldre kell elkésziteni és idét kell nekik
hagyni arra, hogy kellden megkossenek.,

Fadémpanelek, U szelvény

Adufalia

3 mm
vastag holtiv

Samott keverdk

/! |

Fakeret / Craratkivigas | Vasalit

. qhra, A tiizhely aljinak és kupolajanak elkésgitése
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Ezzel egy idoben - lehetdleg a 10, dbrdn lathatd zsaluzat felhasznilasaval
- ugyanabbadl az anyagbol elkészitjiik a siittér boltozatat, Mindkét részt
vasalassal kell megerdsiteni. Azok, akik a klasszikus kemencékhez lehetd
legjobban hasonlito kemencét szeretnének épiteni, a siitétér boltozatait
kirakhatjak habarcsagyba rakott, a hosszabbik oldalukra allitott téglakkal,
Ezt a boltozatott azonban fent ki kell ékelni (lisd a kémiivesmunkikkal
kapesolatos Gtmutatokat). Ezt kivetden a 1la dbra alapjan folytatjuk a
munkit. Az elegyengetett homokagyra rihelyezziik a tiizelGtér alaplapjat
(stitdlapot) ¢s erre a lapra készitjiik el a samottlapbol vagy téglabol ké-
sziilt oldalfalakat. Ezt kovetden a teljes siitoteret kiviilrdl aluminiumfoli-
aval boritjuk be. Ezutan a falakra rdhelyezziik a felsd, boltives athidalot és
beépitjiik a fiistelvezetd csdcsonkot, valamint az ajtokat. A kilonboza ti-
pust ajtok a 11k dbrin lathatoak, Ezt kovetoen felfalazzuk a tizter kilso
oldalait és a kemence korili részeit atmosott salakkal, omlesztett kozet-
gyapottal (700 °C-ot elvisel§) vagy hasonld, tiz- és hdallé. valamint j6 ho-
szigeteld tulajdonsagh anyaggal toltjiik ki, A fiistelvezetd nyilasnak leg-
alibb 15 cm atmérdjinek kell lennie. de az sem gond, ha a nyilds dtmérdje
20 em. A tiizhely oldaldba beépitjitk a héérzékeldt, és a hamérdt oly mo-
don vezetjiik ki a falazatbol, hogy jol lassuk a skalajat. de ugyanakkor a
munka sordn ne legyen atban. Ezt kivetden kiviilrdl a teljes sitoteret be-
csomagoljuk még egy réteg aluminiumfélidval, €s a 12. dbra szerint kitolt-

jiik a tiztér korili részt.

Boltozat

Kh. f om vastag
‘_r{:: E homokagy

T—I1

Hamucsuszda.
A kemence alja

4. réleg Samott-teghik Ila cbra, A siititér épitése

Tl dbra,
Kiilimbizd kemenceajio-tipusok
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Hegesstett boltiv A boltiy Bidogresee

A stitdtér ajtajanak
kerete

Az ajtd hidtsd
része

Levegiszabalvozd nyilas

3. téglasor

[—=2]

Kidzetgvapo

_ =
fi, téglasor
A stdter bedpitett fi. 1éalasar b
ajtokerete i |_| =
3. téglasor e st
A hidmeérd hecpitéséne . teglasoe Hameérnd

kialakitott nyilas

12, dlra. Az ajtok beépitése és o sOU0er épitésénck (beleértve a feltiltéseket is) befejenése
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Fstelvezeti csd

Flistelvezeld -
esiivek

T Csokarima
Cadtok Fedél

A flistelvezetd cad
tisztitonyilisdnak
lezarasa

13, dbra. A belsa fastelvezetés

A flistelvezetd csdrendszert legjobb acélbdl vagy rozsdamentes acélle-
mezhdl szakeéegel elkészittetni. A 13, dbrdn a rajzok, beleértve a kémény-
clzard lemez rajzdt is, méretaranyosak, ¢s valodi méreteket tartalmaznak.
A rajz @ 150 mm-cs fiistelvezetd csoveket abrizol. Abban az esetben, ha
200 mm atmérgja fiistelvezetd csdrendszert épitilnk, a méreteket annak
megfelelden kell modositani. Ahhoz, hogy a lehetd legjobban hozzifér-
jink a T csatlakozdhog, falba beépitett csdtokot készitiink, ezzel egyide-
jtleg a falban a fustelvezetd csovekre tisztitonyilast is kialakitunk. Abban
az esetben, ha a tizhely és sitétér kortili részt egészen a filistelvezetd
rendszer folott részig ki akarjuk tolteni, akkor a fiistelvezetd rendszer
belsd fedelét tssze kell kotni egy esdvel a kiilsé falban lévo fedéllel. Az
cgyszer(bb kezelhetdséghez érdemes kb, 50 mm atmérdjl elemet hasz-
nalni. A kapesolddisi ponton dtmenctet alakitunk ki. Ezutian felhuzzuk a
kilsd fal 7., 8. és 9. téelasorat (14, dbra).
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A kémény is a kemence része, ezért megfeleld figyelmet kell szentelni a
Kialakitasinak. A kéményt az eldre meghatdrozott formaban, az eldre
meghatarozott magassdgig falazzuk fel. Ne felejtsiink el a kémény vasbe-
ton koszorajaba agyazott fedlapot épiteni. A 15, @bra bemutat néhany ké-
ménytetd-kialakitast. Tovabbi, a kéménytetd elkészitésére vonatkoza ot-
leteket pl. a CSER Kiado Kéménvek c. kényvében taldlhatunk.

Legutoljara a kiilsé fal 10. téglasordt falazzuk fel (14, dbra). amelyre az
épitmeényt dsszetartd és a tetdt hordd koszora keril.

Féhteplikbol
kirakott kossorn [

_Halak
11 téghasor

8. wéglasor
A7 télasor

T A hdmérnd
kivezetdnyildsa

T .
Tisznid
nvilis

I [ 1 | i L1} I
e = — =
|| 7. téglasor M 8 wglasor L voeglasor L[] 10, téglasor
- - :— =
5 i 5| 5 ) § | = iy G s N
A szabdbvozdlemes A tiszritdnyilis csdtokja

kivezetdnyilisza

14, dlbra, AT, B, 9 65 a 10, téglasor felfalasisa, valamint a fistelvezeld rendszer bekitése

. o klasszikus )
Falazont tetd Fedlap kémdényield  Lemezietdk

il

15, dhra. Kiilonhizi kémeénytetdk
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10 3 eme-es szarufik

A szarufak osszekapesolisa

Fedélszék - 5= 5 cm-es
gerend:ik

Afedélszék
elemeinek
tssrckapesolisa

A letoszerkeret
felépitése

It abra, A tetdseerkezet részed

17, dbra, Befejerd munkik - vakolds
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S SR - T
Howdfark cserepek

Aotetd faszerkesele

18, dbra. A tetbeserepek felrakisa

A fiistelvezetd rendszert alaposan és kiriiltekintden szigeteljik, esatlako-
zasait vizsgdljuk at, majd a kémény kiszaradasat kdvetden a kéményhuza-
tot is ellendrizziik.

A6, abrdn atetoszerkezet felépitését lathatjuk. Abban az esetben, ha a te-
toszerkezetet egyedil allitjuk Gssze. akkor a bonyolult fakotesek kialakita-
sa helyett a boltokban kaphatd, az Gsszecsavarozast cldsegitd fa vagy fém
rogzitGelemekkel segithetiink magunkon. A 17, dbra a teljes épitmenyt db-
rizolja a vakolast és a tetdeserepek felhelyezését megeldzo dllapotban. A
18. dbra a tetoeserepek alatétfolia nélkili felrakasat abrazolja. A kilso va-
kolatot az ¢ghajlati és homérsékleti viszonyoknak ellenallo anvagbol készit-
jik el. Az ajtok és az egyéb fémrészek kulso feliletkezeléséhez haallo fes-
téket hasznialunk. Amennyiben a tetdszerkezetre tetdeserepeket helyeziink
fel. nem feledkezhetiink meg a tetd homlokzatanak €s hatso reszének fa
vagy fém szegélyelemmel torténd lezarasarol sem. Manapsag azonban a
kemence teljes belsd részét — tlizterét — készen is megvisdroljuk.
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Kétkamras kenyérsiité kemencék

_ A homaokagy kerete

_ M hamutdnola

r feltiltese A homokigy
3 - &
R
-E, Kiilsd
falazat

A hamuzonyilas * Hamutritd-ajts

I, atrg. A kétkamras kenyérsiitd kemence 20, dbra. A WEztér alapzatinak felfalazdisa
felépitményének alapjai; ceekee keriil a titztér

Az eddig leirt egykamras kemencéken kivil kétkamras kemencéket is épi-
tenek, amelyek alsé kamrajaban tiizet raknak ¢s igy fitik a kemencét, mig
a kemence felsd részében siitnek. Az épitmény alapja és az épitmény leza-
rasa ugyanolyan, vagy kozel megepyezik az egykamris kemencékevel,
ezert a kemence részletes leirasat leegyszerisithetjik. A kétkamris ke-
mence leirasat tehiat onnan kezdjik, amikor mar megépitettiik az alapot.
Ebben az alapban is kialakitjuk a hamugyijtot gy, ahogvan az a 19, dbrdn
lathatd. A hamugydjtéhoz az épitmény alsd részén talalhatd ajtokon ke-
resztiil lehet hozzaférni,

Az épitmény hamugy(jtét tartalmazd alapjit lehetdleg betonlapokkal
vagy vasbetonlappal lezarjuk. Ne felejtsiik el, hogy ebbe a takardlapba be
kell épiteniink a hamu leszérasdra valo csaszdat. A feddlapra hagyomi-
nyos vagy samoit-téglikat tesziink oly modon, hogy a téglasor mellett
megfeleld méretd hely maradjon a kiilso fal késdbbi felépitéséhez, vala-
mint hogy az €pités sorin pontosan csatlakoztatni tudjuk a tiz- €s a siité-
teret. Mivel kiilonbozd vastagsagli és magassdgd samottlapokat fogunk
hasznalni, a pontos méreteket kozvetleniil az épitkezés soran kell megha-
taroznunk. Az alap téglatalanak felhuzasat kévetden kdzépen egy szabad
tér keletkezik (19, dbra), Ezt a teret szdraz szitalt homokkal vagy a jobb
hdszigeteld tulajdonsagokkal rendelkezd keramzittal toltjik fel. A tiz-
ter felsd téglasorara lehetdleg 5...7 cm vastagsdagl samott-lapokat helyez-
ziink el, ahogyan azt a 20. dbra szemlélteti. Ennek a lapnak az elkészité-
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s¢hez megfeleld hosszdsagn, vékonyabb lapokat is felhasznalhatunk, ame-
lyeket samottliszt kitdanyaggal illesztiink Ossze. Ebben az esetben a lapo-
kat gy rakjuk, hogy a hézagok mindig a felsd és az alsd lap kdzepén le-
gvenek €s a kotdanyag kiszaradasat, valamint a lapok langok miatti
esetleges behajlasat kovetden az Egéstermékek a hézagokon keresztill ne
jussanak fel a sitStérbe. Ezt kdvetden samottlapokbdl kirbeépitjik a tiz-
teret, valamint a sttdteret (21, dbra).

Eldre gvdrtot
samuottlapok

201, abra. A tizter lapjanak lerakisa 22, dbra. A dupla siitikamris kemence belsd

risseeinek felépitése

Németorszaghan €s Ausztridban olyan specidlisan kialakitott samott ol-
dalfalak — idomelemek - kaphatdak, amelyek kozepén kiszogellés talilha-
to. Ezekbe lehet behelyezni a slitétér aljat képezd keresztlapokat, Ezen
feliil az idomelemek oldalait Ggy forméztik meg, hogy a fa eltiizelése és
a stites soran a forrd levegd és az égéstermékek dthaladhassanak rajta. A
22, abran eredeti német samott idomelemek lathatoak, amelveken meg-
feleld — példiul a kilyhacsempék hatoldaldn léva mélyedésekhez hason-
16 — kiszogellések és bemélyedések talilhatoak. Abban az esetben, ha az
oldalfalakhoz 10 cm széles samott-lapokat haszndlunk fel. akkor a lapo-
kon ezeket a bevagisokat sajat magunknak kell elkésziteniink, vagy sajat
magunknak kell a vékonyabb samottlapokat kbtdanyaggal Osszeragaszta-
nunk ¢s a kiszogeléseket, valamint a kereteket kialakitanunk. A siitétér
felsé feddlapjit — lehetdleg eldre kialakitott — nitféderes illesztéssel csat-
lakozo samottlapokkal befedjiik.
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23, abra. A kétkamris kenyérsitd kemence metszete

Keresztmetszet Hosszmetszet
I Hamugyijio I Heézagkitoltd anyvaggal feltdltén tér (abban
2 Hamuzdajtd az csetben, ha a kemencét az épiiler
3 A hamugyijtd falacd feddlap Falszerkezetének alsd részéhen helyvezick el);
4 A slitorér homokigya esetlog a terep megmaradd résee
F A tdztér alja I A siiearér felsd zimdlapjai
i Fuggileges, samaotthal készilt 12 A kb 30 em magas siideér
oldalfalak 13 A siedrér ajtaja
7oAtz s o sitoter kizit fedolap 14 Az cpitmény felsd feddlapja
Thziér 15 Keményelzaro
o A tdzér ajtaja It Fiistelvezetd s

17 Hatsd lap és az épéstermékek chezotése

Akemence teljes magassaga 200 cm.

Az ulapépitmény fedolemeze kb 44 cm-cs magassaghan van.
AUIZ- G5 A sOIGTEr-cgysce kb 70 cm magas.

Atz €5 a sitdrér killon-kilon kb 30 cm magas.

A kemence felépitményének srélesséee 132 cm,

Tekintettel arra, hogy nem minden kenyérsité kemencének kell az eldb-
bickben bemutatott kemencchez hasonloan kinéznie, most a fugdzott —
lehetdleg klinkertéglakbol felépitett — kiilsd fallal kérbevett épitményt
mutatjuk be. Nyitott dllapotban a német gydrtmdnyd ontittvas csapoajtok
vizszintesen rogzitett helyzetben maradnak. A kemence belsd elrendezé-
sét a 23. dbra szemlélteti, ahol lithato, hogy az alsd tiztérbdl miként
aramlik a forro levegd a felsd sitétérbe,
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25, dfra, Ajiok heépitése holtives nyilasha

Az ilyen kemencét eldszor felflitik a megfeleld himérsékletre, mégpedig
ugy, hogy tiiztérben a siitést megeldzden mar csak néhany izzd faszénda-
rab maradjon. Ezekre a siités sordn szdraz keményfat helyeznek, és ezil-
tal — az ismételt sités lehetdscgét biztositva — hosszabb ideig, akdr tébb
oran keresztil i1s fenn tudjak tartan a kemence homérsekletét.

A 24, dbrdan a kétkamris nyeregtetd nélkiili kemencéket mutatjuk be. Ter-
meszetesen a kemencéket a klasszikus kivitelezésnek megfelelden tetovel
is ellathatjuk. A homlokzati rész szebb megjelenése érdekében az ajtok
folott athidaldt boltives formédban is ki lehet alakitani (25, dbra).
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2a dbra. Burkolotéglikkal kirakott kemence 26 difra. Boltives, vakolt kenyérsitd kemence

A 26a dbra egy klinkertéglikkal, esetlegesen burkolotéglikkal kirakott és
fugazott kiilsé fald kétkamras kemencét dbrizol, Amennyiben valakinek
nem tetszik ez a kialakitis (pl. mert ridegnek talilja), akkor egyszerl me-
szeléssel, valamint a felsd rész atalakitisaval a 26b dbrdn lithaté kemen-
cét készithet. A felsé boltiv iireges vagy akdr teljesen nyitott is lehet, vagy
a boltiv alatt egyszerii rakodétérként hasznilt mélyedést alakithatunk ki,
Ha a tetdt viz- €s hGallo festékréteggel kenjiik le, akkor az az esdvizet is
levezeti. A tetdt esetleg rézlemezbdl is borithatjuk. A fiistelvezetd szer-
kezet itt fémlemezbdl késziilt és fedéllel van lezarva. Az egesz ¢pitmeny
kiilso vakolattal és haallo — lehetdleg fehér szind — homlokzatfestékkel
van lefestve,
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Korszeru tuzterek

Még mieldtt ismertetnénk, hogy milyen eldre gyartott tiztereket lehet vii-
sirolni és beépiteni a kerti kemencékbe, nem drt felidezni, hogy kemen-
cékben — annak ellenére. hogy kenyérsiité kemencéknek hivjak oket -
sokkal tobbféle ételt lehet elkésziteni, mint amire a név utal, és ennek
megfelelden tizterik kialakitdsa és mérete is ehhez igazodik.
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Metszet MULTIPLOY 1 MULTIPLO 2
27, dbra. A MULTIPLO 1 és a MULTIPLO 2 tipusi tizterek metszete

Az edilKamin cég altal eldre gyartott tiztér kornyezetbarat anyaghol készil,
¢s egyarant beépithetd a kerti épitményekbe, a rekredcios célokra hasznalt
épitményekbe, valamint a vendéglatoipari egységek konyhaiba is. A MUL-
TIPLO tdztér (27, dbra) kiilonallo, a gydrto altal szillitott killonleges koto-
anyaggal, esetlegesen samott kotdanyaggal Osszeillesztett részekbdl épil fel.
A tiizteret homokagyba helvezik el. A szillitmany részét képezik a homéro-
vel és szellézdnyilassal ellatott ajtok. A tdztér eliilsd részét — amelybe a ki-
vehetd ajtot illesztik be — dgy alakitottdk ki, hogy az a tiizhely izemelése so-
réin erdsen tartsa az ajtot, ugyanakkor az ajtékat egyszertien lehessen kezel-
ni. A hatso részben egy kiilonlegesen kialakitott elem taldlhato, amelyre a
tetdvel elldtott kéményt lehet rahelyezni. A MULTIPLO beltéri és kiiltéri
kemencékhez egyarant haszndlhatd tiztér. A gyarto kétféle, kulonbozd
nagysagi ¢s teljesitményii, hémérdvel elldtott ajtoval Cs teljes fém fistelve-
zetds rendszerrel kialakitott kemeneét kinal. A MULTIPLO 1-es tiztérben
egyszerre 5 kg, mig a MULTIPLO 2-¢s tliztérben 6.5 kg kenyér sithetd.
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A tiztérben a kenyér sitéschez sziikséges homérsckletnél nagyobb hé-
mérsekletet is el lehet érni, ezért abban a kenyérnél nagyobb hémérsék-
letet igénylo pizzak is siithetdk. A kemencének megfeleld hitarolo képes-
sége van, ami lehetdvé teszi, hogy fokozatosan tobb, kilonbozd hdmér-
sékletet és elkészitési iddt igényld ételt készitstink ¢l benne.

F==—F

ETHNA 1

28. abra. Az Fitna 1-3 tiizterek metszete

Az edilKamin cég elore
gvartott Etna elnevezési
tiztere mar sokkal taga-
sabb. A mérettdl figgden
chben a tiztérben a ke-
mence egyszeri felfiitésé-
vel 10, 12 vagy 15 kg ke-
nveret (Etna 1-3) lehet ki-
siitni. A 28. dbra az cgyes
kemencék midszaki meg-
oldasdt és meéretét szem-
lélteti. A fustelvezetdvel
és elzirdlemezzel kialaki-
tott kemence keramiabol
készil. A kettds dntdttvas
ajtok hdéallo tvegezésd
nyilassal és hdmérdvel
vannak elldatva. A fiistelve-

29, dlra. A kéménybe épitett fistelvezetd- = 2 el
rendszerrel kislakitott tiiztér metszete Zetd csd ﬂll‘l‘]ﬂl’ﬁ_]ﬂ 25 cm.
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Az Etna 1-3 betétek nagy elonye nemesak az, hogy az ajtai két irdnyba
nyithatoak, hanem — ami még fontosabb — az is, hogy az ajtok héallo ive-
gezéstek, amin keresztil folyamatosan figyelhetjik a silés folyamatit.

MM dbra. Eina tiiztérrel épitett kerti kemenee

Az olasz kemencck az esetek tobbségében olvan kialakitisiak, hogy egy
kizds tliz- és stitdleriik van. Amikor ezekben a kemencékben tiizet rak-
nak, akkor a kemencék felftitését kivetden az izzo faszenet a tdz-/siitotér
cgyik felébe kotorjdk, ahol az lassan tovibb ég, a kemence masik felében
pedig a kenyercket, pizzikat, vagy a tepsiket és labasokat helyezik el. Mas-
fajta kemenceékbdl a faszenct czzel szemben teljesen kikotorjak, igy azok
csak a felhevilt anyagukban tarolt hdvel siitnek. A kivetkezo abrdakon Lit-
hatjuk, hogyan néznek ki az ilven tobbeéli, eldre gydrtott tiizterd kemen-
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cék, A 29, dbran a teljes felépitmény belsé szerkezetének, valamint a ke-
mencének a metszete lathatd, Az dbrazolt kemencét hozzaépitették az
¢épiilethez, és a fiistelvezetdt a falban futd kéménybe csatlakoztattak. A
30. dbrdn egy. a vendégld kertjében talilhato egyszerd épitményben elhe-
lyezett, kenyér és pizza siitésére alkalmas kemence lathato.
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1. dbra, Bedépitett Vesuvio tliztérrel épitett kerti kemence

A 3l dbra egy csaladi
haz kertjében taldlhato,
magancélra hasznalt piz-
za- es kenyérsitd ke-
mencét dbrizol, Ennek
a kemencének a belsd
felépitése a 32, dbran
lathatd, A kemencéket
tgy is fel lehet épiteni,
hogy kemencébol az
gpéstermékek elol, az aj-
to folott tavoznak (pl. a
Vesuvio kemence).

32, dbra. Vesuvio thztérrel épitett
kerti kemence metszete




Pizzasiito kemencék

d3a dbe. Konyhai Modulare Forno pizzasitd kemence és grillexi kandalld (EdilKamin)

Noha a pizzit hagyomdnyos elektromos siitében is megsithetjik, az igazi
friss hdzi pizzat mindig és mindenhol killénleges pizzasiité kemencékben
készitik.
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Konyhai pizzasiité kemencék
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Aib dhra. A Modulare Forno dsszedllitis Jda dbra, A Combinato dsszeallitis miszaki
miszaki adatai adatai

A pizzasiito kemencét a konyha tartozékaként is megépithetjiik. Olaszor-
szigban egy Kisebb pizzasiité kemence, valamint a nyilt lingi siitStér
gyakran a konyhaberendezés nélkilozhetetlen eleme. A 33a dbrin a
Modulare Forno osszedllitast lathatjuk, ahol az egyik oldalon az elsésor-
ban rostonsiilt ételek elkészitésére hasznalt nyitott grillezdkandalls, mig
az Osszeallitds masik oldaldn a pizza és egvéb ételek siitésére alkalmas tiiz-
tér talalhato, Ebben az Osszedllitasban a nyilt tzteret kandallobéléssel és
MULTIPLO tipust tiiztérrel lattdk el. A méretes alépitményre kénnyen
tisztin tarthato k6 munkalapot fektetnek. A kandallo fiistelvezetése az
esetek 1obbségében kozvetlenill a kéményhez csatlakozik, a pizzasiitd ke-
mence flstelvezeléset a helyiség felsé részében talalhatd, kéménybe tor-
kollo fistelvezetd csdvon keresztiil oldottak meg. A kandallé kétoldalt
nyitott tiztere folott fentrdl beépitett git tallhato, amely egyrészt csok-
kenti a taztér belmagassagat, masrészt kizvetleniil a kéménybe tereli az
cecstermékeket. Ez az egyszeri gat hatdsosan megakadalyozhatja, hogy a
kandallo telefiistdlje a szobdt. Az Gsszedllitist természetesen egyedi el-
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képzelés alapjan is dssze lehet rakni, azonban ebben az esetben is ajanlott
valamelyik. az el6zd fejezetekben feltiintetett tlztér-osszedllitasba beépi-
teni. Az egyittes miszaki adatai 33b dbrdn lithatok

ddb. dbra, A Combinato KF pizzasitd kemence és grillezdhandallo dsszedllitds (EdilKamin)

A konyhaban felépitett kombinalt. roston siilt ételek elkészitésére alkalmas
grillezokandallo és pizzasitd kemence dsszedllitds kivetkezd pelddja a 34a
abran lathato Combinato KF/KFP osszedllitds. Az épitményt teljes egészé-
ben téglibol falaztik fel, a vizszintes és fiigedleges vonalakat a vakolatlan —
lehetdleg samott vagy homlokzatburkold — disztéglak emelik ki. A téglik k-
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zotti réseket kifugaztak, az oszlopok kdzotti részt bevakoltak és fehérre fes-
tették, A kandallo tiztere alacsonyabban van, mint a téglabdl készilt sze-
gély, emiatt az izzo pardzs nem esik ki a konyhatérbe. A tiizhely folott, a csi-
szolt fiabaol készilt takardléc alatt badoghal késziilt perem talalhato, amely
csokkenti a tdztér méretét &s segit elvezetni az égéstermékeket. A grillezd-
kandallo tiztercben egy. a faszén fiigeoleges felhalmozdsira valo betét ta-
lalhato, amelyben azonban normal fatuskokat is el lehet égetni.

J5g abro, Vitoria pizzasitd kemence és nyitott Kandalld dsseeillitis | Edilkamin osszedllitis)
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Végiil ismertetjiik a Vitoria egyiittest
(35a, b dbra). A sarokban elhelyezett
egyiittes szintén egy nyitott kandal-
16t, valamint pizzasiitd kemencét tar-
talmaz. Ez a tlztérrel ellatott egyiit-
tes nemcsak ételek elkészitésére.
hanem fiitésre is hasznilhato.

40 5 54105 10

Ezeket az egyiitteseket tigas magin-
konyhikban, valamint kisebb ven-
déglokben, panzidkban stb. is felépit-
hEttjflk, ahal a kandallé tiize eg}'réﬁzt 23k dbra, A Vitoria cgyilttes mitszaki adotai
hangulati elem, mdsrészt az ételek
elkészitése kozben kellemes litviny.

240

A kerti pizzasiité kemence

A kerti pizzasiitG kemence valoszintileg szimos olvasot mar csak azért is
crdekelhet, mert sajit kezileg is felépithets. Azonban eldszor — miként a
tobbi, vendéglitdssal és étkezéssel kapesolatos kerti épitmény esetében —
olyan megfeleld, szélvédett helyet kell neki taldlni, ahol a kemence kiszol-
galasahoz sziikséges megfeleld nagysagi hely is adott.

A kerti pizzasitd kemence részét képezi a beépitett, élelmiszerrel valg
foglalatossigra alkalmas integralt munkafeliilet is. Az a legjobb, ha ennek
feliletét valamilyen id6tallo, lemoshatd, pl. kerdmia- vagy sima kdburko-
lattal burkoljuk. A kemence koriil talalhaté munkavégzési feliiletet kabal,
mindségi fugdzott téglakbol vagy impregnalt és megfeleld modon feliilet-
kezelt fabol alakithatjuk ki. A kemencét gy kell felépiteni, hogy annak
nyilasa konnyen hozzéférhetd legyen, illetve hogy kozvetleniil a kemence
aljara vagy a sitStér megfeleld részére lehessen helyezni azokat az tepsi-
ket, amelyeken a pizza vagy az egyéb élelmiszerek siilnek.
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A pizzasiité kemence felftitése

A pizzasiitd kemencét a kenyérsitd kemencéhez képest viszonylag ro-
videbb ideig kell felfiteni. Eldszor is a tiizet addig hagyjuk égni, amig csak
1zzd parazsak maradnak a fabol vagy faszénbdl. Ezt kivetden a megfeleld
homérscklet dllando fenntartisdra az izzo pardzsra tovibbi tiizeldanyagot
rakunk, ami lehetove teszi a folyamatos siitést. Ezt Ggy érjiik el, hogy eld-
szor hagyjuk, hogy a tiizeldanyag a teljes siitéfeliileten teljesen elégjen.
majd seprivel s gereblyével az izzd anyagot a kemence egyik oldalira
hizzuk, erre dvatosan tovabhi tiizelSanyagot rakunk és a mellette levé ré-
szen tovibb folytathatjuk a sitést. Egy bizonyos id6 elteltével, amikor a
kemence aljanak lesopirt oldala mir elkezd kihdlni, akkor az izz0 tiizeld-
anyagot athuzzuk erre az oldalra, és tovabbi tiizeldanyagot rakunk r4, és a
stitést u kemencének azon az oldalin folytatjuk. ahol eldbb a tiiz volt. Ilyen
modon gyakorlatilag a végtelenségig lehet valtogatni a kemence két olda-
lat, ha az 1zz0 tizelGanyag ide-oda gereblyézgetése kozben a mir kihtlt
hamut ovatosan mindig kisoporjik.

Egyes pizzériakban a pizzasiité kemence alja rozsdamentes acéllemez. Ez
a lemez a kemence alapjdahoz van rogzitve, hogy ne vetemedjen, kirbe pe-
dig benyulik a falba. Az ilyen rozsdamentes alaplemezen a pizza és az
egyeb finomsagok viszonylag egyszerien kistithetok, ezért a kinyvnek a
kowvetkezo, a kerti pizzasiitd kemeneck épitésérdl szolo fejezetében is ezt
a megoldast javasoljuk.
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A Kkerti pizzasiito kemence tervezése és felépitése

J6. dbra. Kerti pizeasiti kemenee

A Kerti pizzasiito kemencét egvedil is felépithetjilk, mégpedig gy, hogy a
kenyérsitd kemencehez hasonlo felépitménybe beépitjik a tiztér elore
megvisarolt, pizza siitésére alkalmas részét, vagy pedig ugy, hogy az egész
kemencét teljesen sajat kezileg épitjiik meg.

A pizzasiitd kemencét — mint ahogyan azt a 36. dbra is szemlélteti —a leg-
jobb egy magasitott alapra, vagy a terep egy lejtds részére epiteni.
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8. dbra, A pizzasiitd kemence srerkezete
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Amennyiben gy dontiink, hogy az egész pizzasiité kemencét (beleért-
ve a tlizteret) is sajat kezileg épitjik fel, fontos, hogy ismerjik az épi-
tésre vonatkozo, lehetdleg pontos Gtmutatist, a muszaki adatokat, va-
lamint az ¢épitmény ¢s a belsd részek pontos méreteit. Szikséges
tovabba, hogy tisztaban legytink azzal, hogyan kell megépiteni a ke-
mence belsd részeit, mivel a pizzasitd kemencék esetében a tiztér
egyben a sitétér is. Gondosan tizzik ki a kemence helyét, majd ezt
kiwwetden a 37, dbra szerint szilird, ledongolt alapokon épitsiik fel, Az
alsd — lehetdleg vasalt — beton alaplap a eliilsé részén a siitésre szant
tészta kezelés€hez munkafeliletként hasznalt, ellipszis alakia tizillo
betonlapot készitink., A lapot 4...5 cm vastag samottlapokbdl s ler-
akhatjuk, a hézagokat samottliszttel vagy betonnal télthetjik ki. A sa-
maottlapok széleit firésszel konnyedén méretre vaghatjuk. A 38, dbrdn
a kemence méretei, valamint kivitele lithato. A kemence belsd ré-
szeihez is tdztér épitésére hasznalt samott-téglikat hasznaljuk. A szi-
getelést és a feltdliést dgy oldjuk meg, hogy az ételek a kemencében
semmilyen modon ne szennyezddhessenck. A pizzasité kemence bel-
50 terét idedlis esetben kor alakira épitjik. azonban az ovilis siitétér
kialakitasa is lchetséges. A kemence tdzterének falit — amennyiben
beliilrdl kifelé haladunk - eldszdr hosszdban felallitott, samottliszt K-
tdanyaggal Osszeillesztett samott-téglak alkotjak. Ezt az elmetszett
kort kiviilrdl samottlisztes kilvhaépitdagvageal vonjuk be, amely moge
szigeteloanyvagot fektetiink. A szigetelést dgy oldhatjuk meg, hogy az
agyagot keramzittal dsszekeverlink; ezaltal egy kivald, egészségre ar-
talmatlan szigetelGanyagot kapunk. A kiilsé oldalon a kilvhaagyagot
vagy a szigeteldanyagot kivillrdl az egész tiaztér esetében - felilrdl 1s -
aluminiumfoliaval fedjik be. A kovetkezd falat téglabol, samott-tégla-
bal vagy Ytong falazéelemekbdl huzzuk fel, Ennél az osszeallitasnal
(a 38. abra alsé része) az Ytong-elemekbdl rakott kiilsd fal lathato.
Az egyes Ytong-clemeket acélkampdkkal felalrdl dsszekotjik és ezt
kévetden az egyes elemeket tizallo ragasztoval dsszeragasztjuk, A kil-
s0 paldastra hoalld vakolatot visziink fel, amely ala azonban még be-
épithetiink egy szigeteloréteget, Ne felejtsiik el gondosan megmérni
az elsd oldalon talalhato, a tiizeldanyag és a tésztak berakasara szolga-
l6 nyilast.
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A taztér épitése
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39, abra, A tiztér lezirdsa és o fostelveretd rendszer elemei

A tiztér, valamint a kemence eliilsd részében elhelyezett fistelvezetd
rendszer épitésének menetét a 39, dbra szemlélteti, A 40, dbrdn lithato,
hogy a samoti-téglak, a normal téglik, az eldkészitett fémszerkezetek és
a tizallo betonbol készitett felss feddlap felhasznaldsaval miképpen ala-
Kitsuk ki az épitmény belsd szerkezetét. A kerek feddlappal lezdrjuk az
alaprészt. és elol, a kemencenyilds helyén két samott-tégldt llitunk fel,
amelyekre elhelyezziik az L szdgvasakbol dsszehegesztett athidalot, Az at-
hidalora radltetjik a laposvasbél, vagy laposvasbol és esdbél elére gyar-
tott, a kemence torkolatiba csatlakozo fistelvezetdt,
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A fiistelveretd
takandlapja

rigzitése

Boltiv
osElopa

40, dhbra, A tiztér fustelvezetdjének beépitése

A baltiv épitménye

41, abro. A berakonyiliis seerkezete

A fistelvezetdt (az cpitmény magassagatol fiigeden) két vagy tobb
Schiedel belsd kéményelembdl is fel lehet épiteni. A kéményt felil min-
den esetben le kell zarni, hogy abba ne essen bele a esapadék és emiatt
ne romoljon az dllaga. A filistelvezetd nem késziilhet egészségre drtalmas
anyagbol, tehit elkészitéséhez nem lehet azbesztcement esovet felhasz-
nialni. A flstelvezetdi készithetjik pl. kerdmidbol vagy rozsdamentes
acélbal,

Amennyiben méar megépitettiik a kemence alapjit €s az oldalfalakat is, és
athidalo lappal lezdartuk a kemence tlizterét, akkor a kemence széjit kell
felépiteni, amelyen keresztiil a kemencébe a tiizeldanyagot adagoljuk és a
tizet felagyeljiik, majd a kemence felfiitését kivetden a kemencébe vetjiik
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a nyers pizzdkat. Abban az esetben, ha a kemence homlokzatit nem sa-
mott-téglikbol rakjuk ki, akkor precizen megmunkalt és feliiletkezelt klin-
kertéglikat is felhasznalhatunk. A téglakat — mivel azoknak megfeleld
méretiinek kell lenniik - pontosan kell levagni és samottlisztes kéto-
anyaggal illeszteni. A munka megkonnyitéséhez érdemes zsaluzatot
késziteni, és ekoré elhelyezni a téglikat, amelyeket habarcesal illesztiink,
és — amennyiben sziikséges — ki¢keliink (4/. dbra).

Boltiv

Acéllemezbil készalt
kivehetd ajto

Az fpéstermékek tavozisa
a kemence felfiitése kKdzben
| !

!
g A fistclvezetés [Ty
5 elzirva HE :
¥ y N

T AT

Sitési
helyzet

Felfirési
helyzet

R
Mg ajiidk helyzere

42, dbra. A kemenceajtt és annak helvzete faués, ill. stnés kozhen

Lemezbdl €s laposvasbol olvan ajtot készitink, amely behelyezésekor az
also peremére ¢s a fogora tamaszkodik. Az ajto eliilsd részére homérdt
szerelhetiink. A kemence hémérsékletét — a kenyérsiité kemencék eseté-
ben bemutatott médon -, a kemence siitdterébe, az annak oldalinba be-
épitett hdmérdvel is ellendrizhetjiik.
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A 42, abrdn lathato, hogy a tiztér ajtonyilasat Ggy alakitottik ki, hogy az
ajtot kétféle helyzetbe lehessen dllitani. Az elsd esetben - tiizelés kizben —
a kémeénybe vezetd tér nyitva van és az égéstermékek szabadon tavoznak,
Az dbra jobb oldali alsé részében lathato, hogy az ajtét hogyan lehet bel-
jebb tolni €s eziltal hogyan Ichet lezdrni a felfiitott siitGteret. Az ajton ap-
ro nyilasok vannak, amelyeken keresztiil a siités sordn keletkezett gdzok el-
tivozhatnak a kemencébdl, de ami még fontosabb, a szabdlyozott égés
sordn elsosorban ezeken a lyukakon keresztiil jut be a levegs a kemencébe,

Amikor az épitmény szerkezetkész, ne feledkezziink meg arrdl, hogy az
egeszet aluminiumfolidval be kell burkolni, majd kilyhaagyaggal bevakolni,
valamint szitkség esetén még tovibbi, egészségre nem drtalmas hdszigete-
13 anyaggal beburkolni. A kiilsd burkolatot Ytong-elemekbdl vagy téglabal,
illetve egyéb anyagokbol készitjiik el. Az épitmény szintezését vizszintesen
lapjara helyezetett Ytong-lapokkal vagy samott-téglikkal allithatjuk be.
Barmilyen tetdt is valasztunk, azt tgy kell kialakitani, hogy a tetd és a ke-

43, dibra, Magasabh ¢s alacsonyabb pizzasiitd kemence Gsszedillitis
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mence boltozata kozdtt maradjon egy rés, ahol a levegd szabadon dramol-
hasson, hogy a tetd ne melegedjen fel. A kiilsé vakolatot a szokdsos vako-
loanyaghol, kilvhaagyagbol vagy cementes kalyhaagyaghol készitjiik el
A vakolatl ald azonban rabic- vagy specidalis kalyhahalot kell elhelyezni.

A4, dhra, Magasitott alapon allg pizzasiitd kemence

A kiwvetkezd abrik azt szemléltetik, hogy milyenek lehetnek a sajit keziileg
épitett pizzasiitd kemencék. A 43. dbrdan betonalapon allo, falazott €épitmé-
nyeket latunk, Ezek a kemencék nincsenek vakolva, és lemeztetdvel, vala-
mint lemezbdl készilt kéménnyel vannak ellatva. A 44, dbrin a hazi pizza-
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st kemence kialakitasanak egy tovabbi lehetséges valtozata lathato. Eb-
ben az esetben a kemencét egy konnylibeton szerkezetbdl késziilt és Ytong
elemekkel felfalazott, magasitott alapon helyezték el.

A pizzasiité kemence egy érdekes kialakitdsa lathato a 45. abrdn. A Ke-
mence kiilsd paléstja ives format kapott.

45, dbra. A plzzasitd kemence kitlsd kinlakitdsdnak egy toviibhi lehetséges viltozata
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Pizzasiito kemencék
elore gyartott tizterei

"8

4, dbra. Tliztér kerdimio elemei

I A tiztée alaplapja i A fistelvezetd eldtt kiebilss idom
2 A boltozat homlokzati nyilisanak fedstapja 7oA fiistelvezetd nyitast tartalmazd
A boltozat oldalsd elemed homlokzati elem

4 A boliozat teteje & Akemenceszaj tészta behelyezésére
I A tiztér oldalsd zirdlapja &s a tiiz tiplilisra alkalmas afaplapja

A pizzasitd kemence Epitését Iényegesen leegyszer(sithetjiik, ha az épi-
téshez valamelyik elGre gyartott tizteret hasznaljuk fel, A gydrtok allitdsa
szerint ezek a tizterek egyarant alkalmasak pizzak, kenverek, kaldcsok,
kuglofok, lepények, siitemények, péksiitemények, hisok, halak és ba-
romfi sitésére. A gyartok szavatoljak, hogy a kemencében a pizzik 6 perc
alatt. a sertéshiisszeletek és a halak, valamint a baromfi és a kenyér 10 perce
alatt készillnek el, még akkor is, ha azokat tepsiben, vagy kozvetlenii] a ke-
mence aljan sitjik.

Ezcket a pizzasitd kemencéket néhiany kerdmiaidombél kell a 46. dbrin
lathato modon dsszedllitani. Az elemek dsszedllitasa utdn az egyes része-
ket specidlis, a tuztér elemeivel egyitt leszdllitott kerdmiaragasztoval kell
dsszeragasztani.
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47, dbra, Az ajid clhelyeeésinek madja

Ezeket a tiztercket egyszeriien behelyezhetd, vagy jobb mindségben ki-
vitelezett ajtokkal lehet lezarni oly modon, ahogyan azt mar a kerti piz-
zasitd kemencéknél bemutattuk, A zardszerkezettel ellatott keretbe
foglalt ajtok olyan keramiaanyaggal vannak kitdltve, amelybe hdille
tvegbol készilt kémlelonyilast, valamint a siitétér homérsékletének el-
lendrzésére alkalmas hdmérdt helveziek el. Ezeknek az ajtoknak a mé-
retét, valamint az ajtoknak a tdztérhez valo illesztését a 47, dbra szem-
I¢lteti. Egy mas tipust képviselnek azok az ajtok, amelyek belsd részén
hisok — az esetek tibbségében a siitéssel parhuzamosan torténd — gril-
lezését lehetdve tévo rostélyokat alakitottak ki, A tiizteret és a kemencét
nyitott ajto mellett is izemeltetni lehet. llyenkor a grillezés az ajté elo-
terében clhelyezett rostélyon rakott tizon zajlik. A kémény a siités sordn
keletkezett egéstermékeket vezeti el.

A tuztér belsejének megvilagitasiara szolgdl a 48. dbrdn lathato vilagi-
totest. Ezek a tdzterck kilonbdzd idomokbol dllithatk dssze, amelye-
ket az idomokkal egyiitt kaphato ragasztoanyaggal kell dsszeragaszta-
ni. A tliztér dsszerakdsat megeldzden meg kell vasarolni azt az idomot,
amely tartalmazza a lampa clhelyezésére eldkészitett nyilast. A kemen-
ce épitésekor a kiilsd kopenyen természetesen ki kell alakitani az elekt-
romos vezetékek elhelyezésére alkalmas, valamint az esetleges izzocse-
réhez sziikséges szerelGnyildst.

A 49, és az 50, dbra azt szemlélteti, hogy hogyan kell tiztercket dsszerakni. Az

abrakon a nézetrajz, valamint a beépitett tizteret tartalmazo kemence metsze-

51



Pizzasiitd kemencék elire gyirtott tiizterei

I Teéplikbal felépitett alsd rész, amelyen elél a fa-
hasibok elhelyezésére vagy poleok kialakitasara
hasenalhatd, nyitoll rész van,

2 Szigeteld- és fodémlap, amelybe kb, 13 cm
vastagsagd szigeteldanyagot helveziek. Exdlral
a lap teljes vastagsaga 200 cm. Abban az esethen,
ha az Epitményt nem vakoljuk be és hombok-
zathurkold vagy samott-téglival burkoljuk, akkor
a szigetelGanyagot dgy helyerziik cl, hogy ax ol-
dalfalakon azt ne lehessen ldmni,

3 Felsd falazott vész, amelvet tgy kell megépiteni,
hogy kizepén egy. az eldre gyariott tEztér alsd
részével egverd méretd myilis maradjon,

4 A kesimia tixtér elsd idomrésze, amelvel az 4. dbra. A pizeasiitd kemence tizterének
alacsonyahban fokvd rése seélére helveziek el, dssredallitisa

I Az épitmény alsd része, amely a fodémlapig
merve 35 em magas és kb 30em vastag teglafal
bl van felfalarva

2 Athidalé és fodémlap

4 Kizépss, kb 20 em magassagd falazotl rész,
amelyre az eldre gyartott keramiaidomokbal
felépitik a tizteret. A mélyedés aljira seiraz
hemok kerlll, amelyre aluminiumialisal kasirozol
szigeteldanyagot helveztink el Mémelvik, nialunk
forgalomba hozott, aluminiumfolidval kombinalt
szigeteldanyag o felmelopedést kivelden cros 3
szagot araszl, exdrt a szigeteldanyagot a beépitdst
megeliaden ki kell prahalni

4 Az egyes idomokbdl — beleérive az alsd résat is
- felépitett uiatér.

515,20 em vastag és 100 em magas kiilsd falazar,
valamint a felsd fodémlap,

6 A wiizter teljes boltozatit befedd szigetelGanyag,
Az idomok illesztéseknd] a katdanyaghal S dbra. A pizzasiitd kemence tizterdének
atfedéseket lehet kialakitani kiirbefalazisa

Lh

te lathato. A teljes dsszedllitast a fiistelvezetéssel és a szigeteléssel zirjuk le.
A professzionalis pizzasiité kemencék feliil leggyakrabban kor alakiak, A tijz-
ter boltozatat folil szigeteléssel kell elltni és toltoanyaggal kell Kitdlteni. Eze-
ket a kenyérsiitd kemence épitésére vonatkozo leiras alapjan lehet elkésziteni,

Az eddigiekben leirtuk, hogyan kell felépiteni egy pizzasiité kemencét, Ar-
rol van ugyanis sz6, hogy a pizzasiité kemence felépitését nem csak a ké-
mény elhelyezése hatirozza meg, hanem néhény més korillményt is figye-
lembe kell venni, ha azt akarjuk, hogy a kemence megfelelden mukadjon.
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Pizzasiitd kemencék eldre gyirtott tiizterei

51 dbra. Egy prigai pizeéridban talilhatd boltives pizzasitd kemence

A kemence koril példaul megfeleld helyet kell hagyni a pizzdak kemencé-
be vetéséhez és kiszedéséhez. Ezen felill a kemence mellett ki kell alaki-
tani a tészta elkészitéséhez, valamint egy nagy gvurédeszka vagy asztal el-
helyezéséhez sziikséges helyet is, amelyen a pizzatésztat szétteritjik,
illetve széthtizzuk kerek lepénnyé. A kész tésztalepényre felrakjuk az elso-
sorban paradicsombadl és fliszerckbdl elkészitett pizza alapszoszt, majd ezt
kivetden a receptek alapjan kiilonbozd feltéteket (kilonbdzd szalamikat,
sajtokat. zoldségeket, halat stb.) helyeziink a pizzatésztira. Ezeknek az
osszetevoknek a tarolasihoz megfeleld nagysiaga helyre van sziikség, ahol
tugy helvezhetjiik el az tvegeket, fémdobozokat és adagoldkat, hogy azok
ne legyenek atban.

Ha mar tudjuk, hogy mi mindenre lesz sziikségiink, mar csak azt kell kita-
lalnunk, hogyan is nézzen ki a kemence kiilso palastja, hogy az ne csak ne-
kiink, hanem vendégeinknek is tetsszen. A kemencének elegansnak kell
lennie, és megfeleld kezelotérrel kell rendelkeznie. A kemencét azért,
hogy az kellemes hangulatot teremtsen - Ggy kell kialakitani, hogy a ven-
dég lithassa a kemence tiizét €s a pizza siilését is (51, dbra).
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Pizzasiiti kemencék eldre gyirtott tlizterei

32, dbra. Boltives, kikvetleniil a kéménybe esatlakosd fistelvezetivel kialakitonl pizzasotd kemence

Az 32, dbra egy, kozvetleniil a kéménybe csatlakozo flistelvezetdvel kiala-
kitott, tehat olyan révid kéményhuzati pizzasiitd kemencét dbrizol,
amelynek a flistelvezetdjét rogton a falban Iévd kéménylyukhoz csatlakoz-
tattak. A kemencét a jobb tisztithatdsighoz kerimialapokkal burkoltik.

Az 33. dbran az épilet alaprajzi adottsagai miatt a vendégld sarkiba épi-
tett pizzasiito kemence lithato.

Azokat a tliztercket, amelyekrdl a kovetkezdkben lesz szo, pizzasits ke-
mencékbe, kerti és egyéb mds kemencékbe, valamint berendezésekbe le-
het beépiteni. Az eldre gydrtott tliztereket nagy mennyiségben, kiilonba-
z0 méretekben és szamos valtozatban gyvartjik. A hatalmas kinilatbdl a
kionyvben csak egy kisebb mintat mutatunk be.
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53, dbra. Sarokban elhelverett pizeasild kemence

Ezek kozil az egyik, a két killonbizd nagysagi tizteret bemutato 54, a@b-
réin lathatd Forno Personal tiiztér. Az 55. dbrdn a Personal tizterek fistel-
vezetdjére kothetd kémények lathatok. A pizzasiitd kemencekre illeszthe-
td kéménvekre megadott magassigokat ¢s atmerdket altalanos, a
pizzasiitd kemencék tizterének tobbségére érvényes meghatarozasként
kell kezelni. A siitni vald kenyeret a siitdlapattal kozvetlenil a kemence al-
jara vetjiik, a kaldcsokat aluminiumtepsikben, az ételeket pedig peldaul
h&allo tivegtilban helyezziik el a kemence aljan. A bemutatott kemenceti-
pus kivehetd ajtéval és a kemence keramiatestébe beépitett homeéravel
késziil,
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54, dbra. Forno Personal tiztér (Alfn Refrattari)

£ 20
cm =20 & 25
Al cm 20 = 30

o 28 % 25 &30
cim 30 = 3

33 dbra. A Forno Personal tiztér fivsteleveretésének
méreted

A Master tuztér (elolnczete a 47, dbrdn lathatd) a kdvetkezd, pizza (de
nem csak pizza) stitésére haszndlhato tiztér, Ez a tipus valtozatossaga mi-
att érdekes: egyardnt gydrtjik kerek és ovalis tlztérrel is, A vilagitotest be-
cpitésének lehetdségével kialakitott tiztercket Master Vision-nak hivjik,
Az 56. dbrdan a tizterck méreteit is feltiintettiik. Képet alkothatunk az
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Pizzasiitd kemencék elire gydrtott tizterei

MASTER 12

* -+

+— 108 —+

MASTER L4

A 154 "

S6. abra. A Forno Master pizzasitd viltosatos tietere

nak a sokasdagarol. A kovetkezo tablazat, amely az egyes tipusokhoz tarto-
z0 timeg- ¢s teljesitményadatokat tartalmazza, segitséget nyijt a tlztér
méreténck kivalasztisahoz,

Az Alfa Refrattari cég sajat céld (rekreacids) felhasznalasra mar elore
szerelt, tiztérrel ellatott kerti kemencéket gyart. A kemencéknek egysze-
rd, kivehetd ajtaja van, és beépitett hdmérdvel rendelkeznek. A hatso ré-
sziikben levo keréken a stités végeztével védett helyre lehet tolni. Ezt, az
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Pizzasiitd kemencék eldre gydrtott tiizterei

210
—f— 117 —_.|r_ E 1410 L

57, dbra. A Fiesta kemence mitseaki megoldisa és méretei

A Forno taetér Témeg, | A thziér mérete, | A kemence A pizzak .x.:i::nm, A bccny\..".:.
Tipiesa kg m felfiiésének ideje, b mennyisépe,
perc kg
PERSONAL94 | 310 | 072 ' a0 3 5
PERSONAL 136 | 350 135 | 55 " T
MASTER 82 | 230 | 052 [ a0 a ; ' 6
MASTER 140 | 460 | 135 ' 35 4 16
MASTER 130 %82 365 | 08s | 50 [ 6 T
MASTER 180 | 980 | 2,70 ' 0 ' s 3

J7. abran lathato szerkezetet Fiesta-nak hivjik. A kemence oldalai az idd-
jardsnak ellenalld, feliletkezelt lemezidomok, a tiztérbél a fiist tetdvel fe-
det kéményen keresztiil tivozik. A kemence teljes tomege 360 kg, a belsé
taztér merete 80 % 80 cm és a kemence 50 perenyi felfiitést kovetden me-
legszik fel a kivant hdmérsékletre.
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A pizza- és kenyérsiito
kemencékben készitheto ételek
receptjei

A kiwvetkezdkben a kenyér- és pizzasitd kemencékben elkészitheto finom-
sagok receptjeit mutatjuk be. Figyelembe véve, hogy az egyes kemeneék
hasznilhatosiga tekintetében bizonyos atfedések vannak, nem kilonitjiik
el szigoruan., hogy az egyes tipusokban milyen ételeket lehet elkésziteni.
Sokszor a kemence tipusanal is fontosabb, hogy az ételt hogyan készitjik
cl. A konyvben felsorolt €telek java részét, gyakorlatilag valamennyi re-
ceptet (az alapanyag mennyiségeit esetleg modositva) a cserépkalyhik sii-
tGjében is el lehet késziteni, Az elektromos és gazfiitési kemencékben és
sitdkben elkészitett ételek mar kevésbé finomak. Ahhoz, hogy a gazfiité-
sl slitoben izletes ételt készitsiink, igazin képzett szakacsnak kell len-
niink, mivel a gazsitdk kiszaritjak az ételeket. Tehat lassunk munkdhoz a
klasszikus kenyérsiitd kemence felftitésével!

A kemence felfiitése

Eloszir is gondosan kiseperjiik a kemence aljit. ElGkészitjitk a megfeleld
(szdraz, gyantamentes fenyd- vagy lombos fa) tiizelGanyagot. A tizifa nem
lehet pendszes, korhadt. éloskodo gombaval fertézott, A kemence felfiité-
s¢hez nem hasznalunk fel olvan fat sem. amelytél a kemencének nem ki-
vanatos szaga lehet, ezért a bodzafa, néhany nyers édllapotban 1évd lombos
fa, valamint a fiistéléshez ajanlott fak, mint példaul a szilva-, illetve cse-
resznyefa nem megfeleld tizeldanyagok.

A tiizelbanyagot egvenletesen szétteritjilk a kemence aljdanak teljes feliile-
tén (a felilet kizepen a tiizeldanyaghol egy kis maglyat alakitunk ki) és
cgy papirdarabbal meggyujtjuk. A klasszikus kemencében legaldbb hdrom
oran at hagyjuk égni az egyvenletesen szétleritett tiizifat, a tébbi kemenceé-
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A pizza- €s kenyérsiitd kemencékben készithetd ételek receptjei

ben a tiizifit addig égetjiik. amig a kemence megfelelden felfitddik. Nem
célszerll a kemencét gyorsan felfiiteni, mert a kiilsé falak hidegek marad-
nak és a kemence gyorsan lehtl. tehat nem lehet benne megfelelden siit-
ni. A megfeleld siitéshez a kemencét 220...250 °C-ra kell felfiiteni, amit a
hémérdn nyomon kévethetiink. A felftitést kovetden a tiizeldanyag és ha-
mu maradékat nyirfavesszd vagy ciroksepriivel kiseperjiik (soha ne seper-
junk l6szorbdl vagy miianyaghdl késziilt sepriivel! ). Egy kevéske lisztnek a
sutofeliiletre szorasdval megallapithatjuk, hogy a kenyér j6l fog-e siilni a
kemencében, Amennyiben a liszt gyorsan sotétedik és elkezd perzselédni,
akkor a kemence talfitote és hagyni kell egy kiesit kihilni. Ha viszont a
liszt csak enyhén megsdrgul és ezt kovetden nem sotétedik tovabb arany-
barnara, akkor a kemence még nincs megfelelden felfitve és tovibb kell
melegiteni. Egy jol felfiitott kemencében — amelyet lassan fiitottek fel, és
czaltal nagy lett a hdtdroldsa — a kenyér siitését kivetden még lingost,
zsomlét vagy kaldcsot, piskotit is stithetiink.

A jo kenyér titka

A kenyer siitéséhez szitkséges a legtobb tiizifa, valamint a kenyérsitéshez
kell a kemencet a leghosszabb ideig felfiiteni. Kenyeret kiilonbozd tipusi
lisztbdl lehet siitni. Az utébbi iddben a teljes kidrlést lisztbdl késziilt, va-
lamint a kiilonbozd adalékokat tartalmazo kenyerek a legnépszeribbek.
Az ilyen kenyercknek dllitélag jétékony hatisuk van az ember testi és szel-
lemi allapotara.

A liszt képezi a kenyér alapjét. Fontos a gabona Srlésének a modja. A XIX.
szazadban a hagyomdnyos malmok még malomkévek kdzott droliék a ga-
bonat. A hengermalmok ugyan felgyorsitottik az Grlést és leegyszersi-
tették a fizikai munkit, azonban tgy latszik, hogy a liszt mindscgének
nem igazan tettek jot. A liszt ,talGrlése” eldnyteleniil befolvisolja a ke-
nyer biologiai €rt€ket ¢s izvilagdt. A fehér ¢s langliszt tipusd gabonalisz-
teket teljes mértékben megfosztottak a jotékony hatdsi rostanyagoktol
(korpdtol), a gabonacsiratél, valamint a gabonaszemek feliileti rétegeitdl.
A lisztben csak a keményitGanyagok, valamint a sikér marad. A rostanya-
gok, a vitaminok, az dsvanyi anyagok, a novényi enzimek ¢és az egvéb tap-
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A pizza- és kenyérsiitd kemencékben készitheti ételek receptjei

anyagok hidnya a fehér kenyérben nemcsak a kenyér iztulajdonsigait
rontja le, de neheziti annak emészthetdségét is. A teljesség kedvéért em-
litést kell tenni a liszt orlési finomsaga szerinti megjelolésérdl is. A na-
gyobb drlési fokozatl liszt sotétebb, a gabona tobb felileti rétege maradt
benne, ezért tObb benne az ¢rtékes tapanyag (a B-csoportba tartozo vita-
minok, E-vitamin. novényi enzimek, dsvinyi anyagok). Ezzel szemben a
kis orlési fokozata lisztet (fehér liszt, lingliszt, 00-as liszt sth.) olyan ga-
bonaszemekbdl allitottak eld, amelyeket teljes mértékben megfosztottak
a felso rétegiiktol: az ilyen gabonaszem elsdsorban szénhidratokat és no-
vényi fehérjéket tartalmaz,

A kenvér €s sos péksiitemények siitéséhez leggyvakrabban biza- és rozs-
lisztet hasznalnak fel. Fehér buzalisztbdl magas és rugalmas kenyeret le-
het siitni. Teljes kiorlésd lisztbol, illetve korpa- vagy daratartalmi liszt-
bdl valamelyest ,,nehezebb” allagl kenyeret kapunk. Rozslisztbél csak az
élesztd mennyiségének novelésével, illetve j6 mindségl savanyd kovisz
vagy fermentacios szer segitségével lehet kenyeret sitni. A kenyértésztat
azonban Killonbizé egyéb tipusa lisztek, darik és gabonapelvhek hozzi-
adasaval is elkészithetjiik.

Az eredeti parasztkemencében tirténd kenyérsiitéshez tobb ember egész
napos munkdjira van szilkség. Kordn reggel bekeverik a kovaszt, eldkészi-
tik a lisztet és elkezdik tisztitani a nagy kemencét. Ezt kivetden dagaszto-
tekndben kézzel dagasztjak a tésztat, majd cipékban pihenni hagyjak.
A tésztat kelés kizben még kétszer vagy haromszor atdolgozzak. A tész-
tadagasztok félmeztelenil dolgoznak. homlokuk egy kenddvel van leta-
karva, hogy az izzadsag ne csopigjcn bele a tésztaba. Ekozben folyamato-
san fiitik a kemencét. Ahhoz. hogy a kenyér pont abban a pillanatban
legyen kellGen kelt, amikor a kemence megfeleléen fel van fitve, fontos a
jo iddzités. Ezt kiwvetden kisoprik és kitdrlik a kemence aljat, elviszik az iz-
z0 parazsat, és még egyszer kiprobaljak. hogy valoban a megfeleld héfok-
ra van-e felflitve a kemence. Majd elkezdik a kemencébe vetni a kenyeret.
az egyik kozremiikodd a lehetd legravidebb iddre kinyitja a kemence ajta-
jat (nehogy .megfazzon” a kenyér), ketten — egy valaki, aki veti €s a segi-
toje — pedig a nyitott ajtdn at vetik a kenyereket. A segitd szorja ald a lisz-
tet €s a szakajtoban elokésziti a kivetkezd kenyeret. Majd bezarjik a
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kemencét €és viarnak. A kemencébe vizzel teli edényt is el lehet helyezni
azeért, hogy belsd légtere paras legyen. A kenyeret 1...1.5 Orén keresztiil
siitik. Ezt kovetoen kiszedik €s hagyjak kihilni.

Ahhoz, hogy a kenvér jol megkeljen, kovaszt kell késziteni. meég akkor is,
ha szamos olyan recept ismert, ahal a kenyértésztat élesztdvel hagyjak
megkelni. A felsorolt receptek némelyikének leirdsdban szerepel az élesz-
t6. Abban az esethen azonban. ha tényleg a hagyominyos eljaris szerint
szeretnénk siitni, akkor sajat magunk is kiprobalhatjuk a kenyérkovisz el-
készitésenek egyik lehetséges modjat. Nagyanyaink ezt dgy csinaltak, hogy
a kenyértészia cgy résect felretetiék, kiszaritottak és a kovetkezo kenyér-
siitéskor (4...6 napos dztatds utin) kovaszként felhasznaltik, Németor-
szagban és Ausztriiban a kovaszt . Backferment”™ vagy . Sauerteigextrat™
neven boltban aruljak. Napjainkig mindkét orszagban nagy mennyiségben
siitnek otthon kenyeret.

A tészta elkészitése egy Kicsit az alkimiahoz hasonlit. A lisztet egy meleg he-
lviségben kell ,,pihentetni”, a koviszt eld kell késziteni, a tésztat pedig addig
kell kézzel megdolgozni, amig megsziinik ragadni. A kigytrt, tiszta konyha-
ruhdval letakart tésztit huzattol védett helyen kell keleszteni. A rozslisztbél
és hazi koviszbol készilt tésztik néha egész nap is kelnek. A kenyértész-
tat csak meleg idében készitjitk a szabadban. Hidegben zart helyiségben
dolgozzuk ki, nehogy ,.megfazzon”. A , megfazott™ tészta rosszul kel, rosz-
szul lehet stitni és mallds lesz.

A kenyértésztabol, kevés éleszti hozzaadasaval készilt kovasz
Hozzdavalok: 200 g teljes kidrlési biiza- vagy rozsliszt, illetve ezek keveréle,
viz, 5 g éleszto.

A teljes kidrlésa hsztbdl viz hozzaadéasival a kenyértésztahoz hasonlo tész-
tit dagasztunk. Cipot formdlunk belole, amelynek a tetejét liszttel beszor-
juk, konvharuhaval letakarjuk és 2-3 napig szobahdmérsékleten allni
hagyjuk, Ha ennek letelte utan a cipo felillete megrepedezett, akkor ez azt
jelzi, hogy mar beindultak benne az erjedési folyamatok. Amennyiben ez
nem kdvetkezett be, akkor a cipot ajbol dtgviarjuk és a melegben még két
napig pihenni hagyjuk. Ha a cipd felszine még nem toredezett meg elég-

62




A pizza- és kenyérsitd kemencékben készithetd ételek receptjei

g, akkor a tésztahoz hozzaadunk kb. 5 g élesztot (semmi esetre sem téb-
bet), a tésztat ismet Osszegyirjuk €s ezt a kovaszt a kenyér siitéséhez fel-
hasznaljuk. Ezzel azt €rjiik el, hogy a kenyérben nem csak mesterségesen
kitenyésztett erjesztdgombik lesznek. Abban az esetben. ha a kovaszeipo-
nak megrepedezett a felszine, akkor a kenyértésztahoz mar nem kell élesz-
tot hozzdadni. A cipot langyos vizben felengedjik és élesztd hozziaddsa
nelkil hasznaljuk fel a kenyértészta elkészitéséhez. Az ilyen kovdszt tar-
talmazd tésztal hosszabb ideig — kb, 6...12 6raig — hagyjuk kelni.

Elesztibil késziilt kovisz

Hozzdavalok: 0,4 L langyos viz, 2 kiskandl cukor, 60 g éleszto

Az €lesztdt belemorzsoljuk a vizbe, hozziadjuk a cukrot, és meleg helyen
legalibb 15 percig allni hagyjuk.

Kenyerek

Falusi fuvaros kenyere

Hozzdvalok: 0,5 kg finomliszt és 0.5 kg rozsliszt keveréke, 3 fdtt burgonya,
3 kiskanal so, 2 kiskanal kiménymag, 3 kiskandl ecet.

A receptben leirt kenyér 1 kg lisztbdl készil. Erdemes azonban kétkilos ci-
pot siitni, mert ennél a tészta jobban kel és egyszeriibb is a kidolgozisa,
emellett pedig a kemencét is jobban kihasznélhatjuk. Az edénybe belehe-
Iyezzik a szitdlt lisztet, a finomra dsszetort burgonyit, hozzaadjuk a ké-
menymagot, a sot ¢s a kovaszt. A tésztat oly modon dolgozzuk ki, hogy az
megfeleléen kemeny legyen ¢s ne ragadjon. Kiszakitjuk beldle a cipok
alapjdul szolgdlo részeket, azokat lisztes kenddbe helyezziik, letakarjuk és
a melegben kelni hagyjuk. Korilbelil egy 6ra milva a gyirodeszkan ismét
atgyurjuk oket, és kenyCreipokat alakitunk ki belSlik. A cipdkat beliszte-
zett fafeliletre (gydarodeszkira) helyezzik ¢s szobahdmérsékleten még
kdriilbeliil 20 percig kelni hagyjuk. A nyers cipot kendtollal bekenjiik lan-
gyos vizzel €s a felsd részét paleikaval tobb helyen dtszirjuk, hogy a siités
kdzben eltivozhasson beldle a levegd. A vetdlapitra egy marék finomlisz-
tet szorunk €s a nyers cipdt ovatosan rahelyezziik. Egy marck lisztet szo-
runk a felflitott kemence aljanak arra a részére. ahova a kenyeret vetjiik.
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A vetdlapatot betoljuk a kemencébe, majd hirtelen megrintva letoljuk
rola a cipot. Vetés kozben a kemenceajtot esak egy-egy pillanatra nyitjuk
ki €s az egyes vetéseket kovetden gyorsan be is zdrjuk. A kenyér méreté-
nek €s a felhasznalt lisztnek a fiiggvényében a kenyeret 90...110 percig
sttjik. A jol megsiilt kenyeret a héja szinérdl ismerjiik meg. Amint kész
van, a vetolapattal kiszedjik, és langyos vizzel bekenjik. A megsiilt kenye-
ret lassan hiilni hagyjuk.

Hagyomdinyos buzakenyér (egy nagy vagy két kis cipo receptje)
Hozzdvalok: 1,5 kg bizaliszt (finom- vagy teljes kiérlési liszt, esetleg a kettd
1 2 1 ardnyi keveréke), 150 g hdzi kovdsz, 1-2 kiskand! s6, kb 300 mL viz,
300 g foue burgonya.

Amennyiben nincs hazi kovaszunk, kovasz helyett 20 g élesztot haszna-
lunk, majd a recept szerint ugvanugy jarunk el (hazi kovisszal azonban a
kenyér értekesebb, taplalobb). Délutdn a lisztet egy mélyebb tilban atszi-
taljuk ¢s a kozepén egy godrot alakitunk ki, amelybe beledntjiik a koviszt
¢s a maradek lisztet, majd ezekbdl tésztat gyurunk. A tdlat konyharuhdval
letakarjuk és reggelig kelni hagyjuk. Reggel a tésztahoz hozzaadjuk a meg-
himozott, megfGzott €s Gsszetdrt burgonyat, a sot, valamint annyi langyos
vizet, hogy rugalmas tésztit készithesstink. A tésztit addig gytrjuk, amig
nem ragad ra sem a kézre, sem a gyurodeszkdira, Amikor megfeleld, egy
vagy Kct cipot formazunk beldle. Liszttel beszorjuk, tiszta konyharuhaval
letakarjuk és ket oran at kelni hagyjuk. A kelés vége eldtt kb, 15 perceel
nagyobb hdmérsékletre — kb, 220 “C-ra — felfiitjiik a siitdreret és kizvetle-
niil a kenyér vetése elatt forro vizes edényt helveziink a siitétér aljara. A
cipokat liszttel meghintett tepsibe egymas mellé boritjuk és a kemencébe
vetjitk ¢ket. 10...15 perc elteltével a kemence hémérséklete 150 °C-ra
csiokken; a cipokat tovabbi 40...60 percig sitjiik. A kenyereket kivessziik a
kemencebdl, majd rogtén ezutédn vizzel kenjiik be Gket, Ezt kovetden a ke-
nyereket vaszonkendobe csomagoljuk és lassan (néhdny dran keresztiil)
hagyjuk azokat kihdlni. A kenyeret csak akkor szeleteljitk fel, amikor mar
teljesen kihilt,

Egy misik viltozat: Abban az esetben, ha a kenyeret hamar el szeretnénk
fogyasztani, f6tt burgonya nélkiil is kisiithetjiik. Viszont a burgonya nélkii-
li kenyér gyorsan kiszdrad.
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Hizi fehér kenyér — édesapank receptje

{egy nagyobb cipé vagy két vekni receptje)

Hozzdvaldk: 1,2 kg finomliszt, 2 kiskandl sé, 1 kiskandl kéménymag, 1 kis-
kandl ecet, 42 g éleszto, 1 kiskandl cukor, kb. 0,5 L langyos viz.

| kg atszitalt lisztet egy edényben dsszekevertink soval, kiménymaggal és
ecetiel. Az éleszidt 2 dL langyos vizben folfuttatjuk, ha megkelt hozzdad-
juk az elékészitett lisztkeverékhez és a megmaradt langyos vizzel, egy nagy
fakanallal fanktészta siiriségil (észtat készitiink. A tésztat meleg helyen
kelni hagyjuk mindaddig. amig a térfogata meg nem kétszerezddik. Ezt
kovetden belisztezett gyurdlapra helyezziik, a megmaradt liszttel meg-
szorjuk €s kézzel addig gyarjuk, amig jol alakithato és egységes dllagi nem
lesz. Ha sziikséges, kozben adunk hozzd lisztet. Ugyeljiink ra, hogy ne le-
gyen talsiagosan kemény. Kialakitjuk a cipot — amelyet visszahelyeziink az
edénybe — meghintjiik liszttel ¢és konvharuhaval letakarva kb. 30 percig
kelni hagyjuk. Ezt kovetden a tésztat lisztes gyvirodeszkan ismét atgyarjuk,
cipot alakitunk beldle, belisztezett tepsire helyezzik és hagyjuk, hogy a
konyharuha alatt ismét megkeljen. A kemencét ezalatt felfitjuk 200 *C-ra.
A tepsire helyezett kenyeret a forrd kemencében vetjiik. Kb. 30 percig siit-
juk, kivessziik a tepsit €s a kenyeret kenotollal hideg vizzel bekenjik, Visz-
szatesszik a kemencébe és kb, 30 perc elteltével megint bekenjik vizzel.
Ezt kdvetoen a kemence homérsekletét 160 “C-ra csdkkentjiik ¢s a kenye-
ret még kb, 30 percen keresztiil lassan siitjik. A teljes stitési idé tehdt kb,
90 perc. A kenyeret — miutan kivettiik a kemencébdl — egy deszkara he-
lyezziik €s konyharuhaval letakarva hilni hagyjuk. A hazi fehér kenyér
foszlos, €s frissen a legfinomabb. Az eldzd kenyértipusoktdl eltérden mar
langyos allapotaban is szeletelheto.

Irdskenyér (egy nagyobb cipd receptje)

Hozzdvaldk: 430 g kenyér-rozsliszt, 570 g finomliszt, 1,5 kiskandl s6, 20 g bii-
zakeményitd, 300 mL iro, 30 g sima teljes zsirtartalpnui széjaliszt, 50 g hdzi ko-
visz, 20 g élesztd, 1 kiskanil ecet, viz.

A tilban Osszekeverjik a biiza-, a rozs- és a szdjalisztet. A keverékben ok-
linkkel egy kis godrist alakitunk ki, amelybe beleszorjuk a szétmorzsolt
¢lesztot, megszorjuk a keményitovel, keveés vizzel felhigitjuk és az élesztdén
kelni hagyjuk. Hozzaadjuk a kovaszt, amelyet eldzdleg Osszekevertiink a
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szobahomérsékletd irdval, valamint a sot és az ecetet. A tésztat szitkség
szerinti mennyiségi viz hozzaadasdval az edényben gydrjuk. A viz mennyi-
ségét dvatosan, csak annyira noveljiik, hogy a tészta lagy ¢s rugalmas ma-
radjon. Ezt kévetGen a tésztit kézzel vagy dagasztogéppel addig dagaszt-
juk, hogy ne ragadjon az edény faldra vagy a gytirodeszkahoz. A sziikséges
viz mennyisége a felhasznalt liszt mindségétol figgden viltozik. A tészta-
bél cipot formazunk, amelyet konyharuhéval letakarva az edényben vagy
a gyarodeszkdn kelni hagyunk. A tésztat a kelés ideje alatt legalabb két-
szer egy-két mozdulattal atgyarjuk. Amikor a tészta térfogata legalibb a
masfélszeresére nott, a belisztezett gyirodeszkin cipot formazunk beléle.
amelyet aztan lisztezett tepsiben vagy tiszta konyharuhdval kibélelt talban
egy hiivisebb helyiségben legalabb 45 percen keresztill kelni hagyunk. A
kemencét 200 *C-ra felfttjik és belevetjilk a megkelt kenyeret (a tilban
a kelesztett kenyeret liszttel meghintett tepsire helyezziik), A kenyeret
15 percig nagyobb homérsékleten sitjik, majd a kemence homérsékletét
160 “C-ra csokkentjiik ¢s a kenyeret lassan Kisiitjik, Neha felilrdl vizzel
megfrocskiljiik. A kenvér atsiilését kb, 45 perc milva palcika beleszarasi-
val ellendrizziik. A megsiilt kenyeret kivessziik, kendtollal hideg vizzel be-
kenjiik és hagyjuk kihilni.

Dr. Kneipp-féle korpakenyér (12 hosszikas kis vekni receptje)
Hozzidvalok: 500 g telfes érlésii brizaliszt, 100 g biizakorpa, zsir a stitdlap be-
kenéséhez

A korpat ¢s a lisztet fa- vagy keramia- (semmiféleképpen sem fém-) edény-
ben dsszekeverjiik. Beledntiink annyi vizet, hogy szivacsos szerkezetti tésztat
készithessiink beléle, A viz mennyiséget nem lehet pontosan meghatarozni,
az a liszt és a korpa mindségétdl filge. Az edényben lévo tésztat nedves kony-
haruhaval leteritjitk €s ¢jszakara meleg helyiségben allni hagyjuk. A tészta-
ba nem keriilhet sem kovisz, sem élesztd, so vagy fliszer. Masnap a gyiro-
deszkan a tésztat 12 egyforma részre osztjuk, kicsi, hosszikias vekniket
alakitunk ki beldle, amelyeket zsirral kikent tepsire helyeziink. A kemencét
vagy a sitdt 200 °C-ra felmelegitjiik, a vekniket tartalmazo tepsit a kemence-
be helyezziik €s vekniket aranybarnara siitjik. A siités befejezése eldtt kb,
10 perecel a hémérsékletet 160 °C-ra esikkentjilk. A cipokat kivessziik a st-
t0bal és rogtin 3...4 perere forrd vizbe meritjilk azokat, Ezt kovetoen vissza-
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helyezzilk Gket a forro siitébe vagy kemencébe, hogy megszaradjanak. A ki-
stilt kenyeret hivis helven taroljuk. Amennyiben megkeményedik a héja, a
kenveret nedves konyharuhdba tekerjiik. Dr. Kneipp egves emésztési zavarok
esetében javasolta ennek a kenyérnek a fogyasztasat, Nagy rosttartalmanak
kiszinhetden székrekedés ellen is hatisos.

Csemege darakenyér (30 cm-es, hossziikas kenyér)

Hozzdavalok: 300 g bizadara, 300 g rozs-, vagy fritikdaledara (rozs és biiza hib-
ridfe), napraforgoolaj, 42 g éleszto, 1 kiskandl méz, 1 kiskandl s6, 1 kiskandl
arolt dnizs vagy bazsalikom, szitkséges mennyiségi viz, zsir a siitGforma kike-
nésére.

A biza- €s a rozs- (vagy tritikdle-) szemeket gabonadaraloban vagy az
elektromos turmixgépben finom darira éroljiik és fa- vagy kerimiaedény-
be helyezziik. Hozzdadjuk a fiiszereket és a mézet, majd dsszekeverjiik. A
kozepében mélyedést alakitunk ki, belemorzsoljuk az élesztét, amit méz-
zel ledntiink. Egy kis id6 milva a dardhoz egy kevéske vizet adunk, majd
cgy kevés liszttel megkeverjik a .ritka” tésztat. Az edényt konyharuhival
letakarjuk ¢s hagyjuk, hogy az élesztd megkeljen. A megkelt élesztéhoz
hozziadjuk az olajat, s megfeleld mennyiségi langvos vizzel rugalmas
tésztat keveriink. Az edényben elrendezziik a kész tésztat, meghintjitk
liszttel és meleg helven kb. 45 percig kelni hagyjuk. Ezt kivetden a tésztat
még egyszer dtdolgozzuk, a kikent siitéformiban megformdzzuk és még
kb. 30 percig kelni hagyjuk. A sttdformdban lévé tészta felilletét olajjal
bekenjlik, ¢s a 190 *C-ra felftitott kemencében vagy sttdben kisiitjik, A
darakenyérnek sajitosan jellegzetes ize van.

Korpas fekete rozskenyér (30 em hosszi vekni, vagy egy alacsony, ovilis
formaji kenyér)

Hozzavalok: 350 g brizadara (vagy tritikiledara), 350 g kenyér-rozsliszt, 25 g
biizakorpa, 20 g élesztad, 50 g hdzi kovdsz, 1 kiskand! cukor, 2 kiskandl 50,
4 kiskandal gabonapehely, amellvel a kenyér tetejét szérjuk be. Siitémargarin
a sttdforma vagy a tepsi kikenésére.

A darat, a lisztet, a korpdt és a sot az edényben szdrazon Osszekeverjiik.
Kozepében mélyedest alakitunk ki, amelybe belemorzsoljuk az élesztit;
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meghintjiik cukorral, hozziadjuk a hizi koviszt és egy kevéske langyos
vizzel, valamint liszttel a mélyedéshen kevés lagy tésztat keveriink. Az
edényt konyharuhival letakarjuk és egy meleg helyiségben addig hagyjuk
allni, amig a kovisz meg nem kelt, Ezt kivetden fokozatosan és dvatosan
langyos vizet adunk hozza €s formalhato, rugalmasabb tésztat gyirunk be-
I6le. A tészta nem lehet kemény, mivel a korpa és a dara kelés kdzben
megduzzad. Ezutan jol megdagasztjuk. elrendezziik a tilban, finoman be-
szorjuk liszttel és konyharuha alatt 45 percig kelni hagyjuk. Ezutin
hosszikas kenyérformat alakitunk beldle. A konyharuha alatt tovabbi
45 pereig kelni hagyjuk, Végil a felilletét vizzel bekenjiik és gabonapely-
hekkel megszorjuk. A siitét 200 °C-ra elémelegitjitk és a kenyér vetését
megeldzden forrd vizes edényt helyeziink bele. A kenyeret 200 °C-on ad-
dig siitjiik, amig a felszine barnulni nem kezd. Ezt kdvetden a siité hémér-
sekletet 160 °C-ra csokkentjilk. A siités teljes idStartama 45...50 perec.
A megsilt, forrd kenyeret vizzel lespricceljiik és konyharuhaval letakarva
allni hagyjuk, hogy teljesen kihiiljon, A kenveret csak a siitést kovetd na-
pon szeleteljiik. A kenyérben 1¢vé siri rostoknak jotékony hatisa van az
emeésziésre, igy megeldzhetd a székrekedés. Kialonésen izletes kiilonbozd
zdldségsalatikkal.

Apro6 péksiitemények

A Kklasszikus kemencék a kenyér siitését kovetden még elég forrdak ahhoz,
hogy még valamit megsiissiink benniik. Régebben ezek elsésorban kiflik,
kis cipok, bucik, valamint édes péksiitemények voltak. A modern kemen-
cék hasznilata sordn ezeket szintén megsiithetjiik a kenyér, pizza elkészi-
téset kovetden, vagy akdr kiilon, nekik is befiithetjiik a kemencét.

Klasszikus cseh kiflik (mérettdl fliggden 20...40 db)

Hozzavalok: 1 kg finomliszt, kb.1/2 L tef, 60 g siitomargarin, 30 g cukor, 30 g
éleszio, 1 kiskandl ecet vagy citromlé, viz, 1 kiskandl 56, tojdsfehérie a kiflik
tetejének kenésére, 20 g mak, 10 g kéménymag és durva tengeri s6 a kifli te-
tejének megszdrisdra, finomliszt a gyirodeszkdra, névényi zsiradék a tepsi
megkenésére.
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Az ¢€lesztot egy bogrében cukorral, kiskandlnyi liszttel, valamint egy kis
langyos tejjel osszekeverjlk €s kelni hagyjuk. A lisztet a gytrodeszkan at-
szitdljuk és megsozzuk. A lisztben egy kis mélyedést alakitunk ki, amelybe
lassan adagoljuk a megkelt élesztdt, a tejet, a megolvasztott zsirt, valamint
a kiskandlnyi higitott ecetet. Ezt kivetden dttessziik egy edénybe, és addig
dagasztjuk, amig a felszinén hdlvagok nem keletkeznek. A tésztit elren-
dezziik az edényben elrendezziik és egy hiivisebb helyiségben kelni hagy-
juk. A kelés ideje alatt a tésztat fakandllal néhanyszor megmozgatjuk.
Amikor a térfogata megkétszerezddik, gylirodeszkan kinyijtjuk, csikokra
vagjuk, a csikokat pedig haromszogre. A hiaromszégek méretét a kivant
kifli mérete hatarozza meg. A haromszdgekbdl az alabbiak szerint for-
mazzuk meg a kifliket: amig jobb kézzel a szélesebb végérdl csavarjuk a
kiflit, bal kézzel folyamatosan hizzuk a tészta csiicskét azért, hogy a tész-
ta a lehetd leghosszabb legyen és igy minél tobbszor megesavarhassuk. A
csicsoknek a csavards végén felil kell maradnia. Az epész mivelet egy kis
gyakorlatot igényel. A kifliket a kikent tepsire rakjuk, ahol patké alakira
formézzuk azokat. A tepsit konyharuhaval letakarjuk és a kifliket kb
15 percig kelni hagyjuk. Ezt kévetden a kiflik tetejét tojasfehérjével meg-
kenjiik ¢s megszorjuk durva szemesés soval dsszekevert makkal vagy ko-
ménymaggal. A kemencét 200 °C-ra eldmelegitjiik, behelyezziik a tepsit,
és a kifliket addig sitjik, amig felszintik rozsaszind lesz. Ekkor 170 °C-on
még lassan tovabb sitjik. A megsilt kifliket meghintjik hideg vizzel ¢s a
gylrodeszkan vagy az arnyékban hagyjuk kihilni.

Hagymiis zsomlék (20 db)

Hozzdvalok: 400 g teljes kidviésit biizaliszt, 150 g teljes kidrlésii rozsliszt, 1 kis-
kandgl 56, egy késhegynyi orolt bors, 42 g élesztd, 1 kiskanal cukor, naprafor-
goolaj a kistitéshez, 50 g szalonna, 2 nagy virdshagyma (250 g), kb. 350 mL
viz, teljes kidrlésii rozsliszt a meghintésre, novényi zsiradék a tepsi kikenésére.
Az edényben dsszekeverjiik a kétféle lisztet a borssal. A keverck kozepén
mélyedést alakitunk ki és abban szétmorzsoljuk az élesztdt, amelvet cu-
korral meghintink, majd egy kis id6 malva egy kevés lisztet és vizet adunk
hozza. Lagy tésztat keveriink beldle, amelyet konyharuha alatt meleg he-
lyen 15 percig kelni hagyunk. Ezalatt olajban kisiitjitk az apré kockira vi-
gott szalonnat €s az aprora vigott hagymit, majd az egészet hilni hagyjuk.
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Amikor az éleszté megkelt, sot adunk hozzd és a maradék langyos vizzel
kidolgozzuk a tésztat, amit jol megdagasztunk, Kb, 20 percig kelni hagy-
juk, majd ezt kovetden az olajjal egyiitt beledolgozzuk a lehult, kisttott
hagymét ¢és szalonnat. Ezutin 20 egyforma részre osztjuk. Ezekbol hosz-
szukds kis cipikat formalunk, vagy. ha iddnk engedi, akkor hdromcopfos
zsomlét fonunk beldliik. Valamennyi kis cipot vagy fonott zsomlét alapo-
san megforgatjuk az elSkészitett teljes kidrlési rozslisztben. A cipokat
(fonott zsémléket) rarakjuk a kikent tepsire ¢s konyharuhdva letakarva
még tiz percig kelni hagyjuk. A kemencét kb. 180 *C-ra clomelegitjiik es
belehelyezziik a tepsit. Amint a cipok (fonott zsdomlék) aranybarnara sil-
tek, egy kicsit kinyithatjuk a kemence ajtajit, ¢s a cipokat (fonott zsomlé-
ket) bennhagyhatjuk. Amint a kemencébdl kivettiik a tésztat, hideg vizzel
megfrocskiljik, €s hilni hagyjuk azokat.

Rozsliszthil készilt buci (mérettd] figgden 20...40 db)

Hozzdvalok: 100 g fott burgonya, 500 g kenyér-rozsiiszt, 100 g sima, teljes zsir-
tartalmii szojaliszt, kb, 3/8 L kis zsirtartalma tej vagy viz, I kiskandl so, 1 kis-
Jeandl cukor, 50 g élesztd, kéménymag és so a buci megszordsahoz, finomliszt
a gvirodeszka meghintésére, zsir a tepsi kikenésére,

Az élesztébdl és egy kevés langyos tejbdl vagy vizbdl, tovibba egy keveés
lisztbdl és cukorbdl bigrében ligy koviszt keveriink, amelyet hagyunk
megkelni, A tdlba rozs- és szdjalisztet, valamint sot tesziink, €s ezeket jol
osszekeverjiik. Ezt kivetGen hozzdadjuk a szétnyomott burgonyit. Kiont-
jiik az élesztdbdl készitett kovaszt ¢s a megmaradt tejjel vagy vizzel siird-
vé gyiirjuk a tésztiat, amelyet meleg helyen kb, egy 6rdn at kelni hagyunk.
Kelés kozben a tésztat fakanallal néhdnyszor megmozgatjuk. A megkelt
tésztabol a liszttel meghintett gyiradeszkan hosszikas bucikat alakitunk
ki, majd ezeket a kikent tepsire helyezziik és kb. 20 percig konyharuha
alatt kelni hagyjuk. A megkelt bucikat hosszanti iranyban €les késsel meg-
vagjuk, bekenjiik vizzel, megszorjuk koménymaggal ¢s sdval, majd koze-
pesen meleg kemencében aranybarnira sitjik.
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Mandulis rudacskik (20 db)

Hozzdvaldk: 200 g teljes kidrlésii brizaliszt, 200 g finom biizaliszt, 1 kiskandl
50, 1/2 kiskandal orolt édeskomény, 1/2 kiskandl drolt dnizs, 42 g élesztd, 1 kis-
kandl természetes cukor, 250 mL kis zsivtartalmui tef, 150 g hdmozott mandu-
la, 20 g mak, névenyi zsiradék a stitdtepsi kikenésére.

A kétfele lisztet talban oOsszekeverjik, hozzaadjuk a faszercket, ismét
megkeverjiik és a keverék kozepén egy mélyedést alakitunk ki. A mélye-
désben dsszemorzsoljuk az élesztor, meghintjiilk cukorral. majd a tej és a
liszt egy részeébdl lagy tésztat gyarunk, amelyvet konyvharuha alatt meleg he-
Iven kelni hagvunk. Hozzdaadjuk a sot. folyamatosan adagoljuk a maradék
tejet és meggyurjuk a sima, rugalmas tésztat, amelyet 20 percig kelni ha-
gyvunk. Ez idd alatt elékészitjiik a mandulit. A himozott mandulat durva-
ra reszeljiik, egy részitket félretesszitk. A maradékot makkal dsszekeverjiik
és serpenydben illatosra porkéljik. A lehilt mandulakat bedolgozzuk a
tésztaba, majd azt kb. 20 részre osztjuk. A gvarodeszkat meghintjuk a fél-
retett mandulareszelékkel és a tésztaadagokbol a reszelt mandulan kicsi
hengereket, rudacskakat sodrunk. Ezeket a kikent tepsire helyezziik és
konyharuhava letakarva kb, 15 percig kelni hagyjuk. A kemencét 200 *C-
ra melegitjik. belehelyezziik a tepsin megkelt rudacskakat, és kb, 20 per-
cen keresztiil aranybarndra stigik. A megsiilt rudacskakat a tepsin hideg
vizzel meghintjiik €s a szitdra téve hilni hagyjuk.

Margarita (cgy nagy margarita receptje)

Hozzdvalok: 250 g finomlisze, 120 g teljes kidriést biizaliszt, 50 g szdritott bi-
zacsira, 50 g telfes zsirtartalmu sima szojaliszt, napraforgoolaj a golvok
kenéséhez, 30 g éleszids, 1/2 kiskandl 5o, 1/2 C-vitaminos pezsgétabletta, kb.
1/8 L viz, napraforgiolaj a részek kenésére, 1 tojdssdrgija a kenéshez, 20 g
kélke mak, 20 g fehér szezammag, 20 g természetes szezdmmag 6s 20 g lenmag
a megszorashoz, finomliszt a gyirodeszka meghintésére, margarin a siitdfor-
ma kikenesére.

Az élesztot a vizmennyiség felével elkeverjiik, hozzdadunk 50 g finomlisztet
és megkeverjuk a tésztat, amelyet meleg helyen kelni hagyunk. A C-vitaminos
pezsgitablettat feloldjuk egy kiskandlnyi vizben. A tilba beleszitaljuk a buza-
és a szojalisztet, hozzdadjuk a blzacsirat €s a sot, majd az egészet megkever-
jik. A keverékben mélyedést alakitunk ki, amelybe beledntjiilk a megkelt
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clesztot, az oldott C-vitaminos pezsgétablettat és az olajat. Az egészhez las-
san hozzaontjik a vizet és lagy, de homogén tésztavi gytirjuk dssze. A tésztat
clektromos dagasztéval addig dagasztjuk, amig hélyagos lesz. Ezt kovetéen
clrendezziik a talban, konyharuhdval letakarjuk és 30 percig kelni hagyjuk. A
kelés ideje alatt a tésztar fakandllal néhanyszor megmozgatjuk. A megkelt
tesztabol kiskandllal apré darabokat szaggatunk, amelyekbdl pingponglabda
nagysagl golyokat formalunk. Mindegyik golyot bekenjiik olajjal, hogy a sii-
tés soran ne ragadjanak dssze, majd ezt kovetden cgy nagy, kerck kalacs- vagy
tortaformaba helyezziik azokat, konyharuha alatt 15 percig kelni hagyjuk.
Amikor a gdmbok térfogata megkétszerezadik, vizben felvert tojassargajaval
bekenjuk ¢s felvaltva kilonbozd szint magokkal hintjiik be azokat. A marga-
ritat 170 “C-ra felfitott kemencében aranybarnira siitjiik.

Egy masik varidcio: ugyanebbdl a tésztabol kis hengercket is formazhatunk,
amelyeket felkavart tojassargajaval bekenink és makkal, koménymaggal,
vagy soval beszorunk. A rudacskdkat svédasztalndl szolgalhatjuk fel.

Azok, akik Gordgorszagban nyaraltak, tudjik, hogy errefelé elég olesdn
meg lehet aszni az ebédet egy . gyros pitaval”. Valoszintleg mindenki tud-
Ja, hogy mi az a gyros: specidlisan siitott hisdarabokbol, dltaliban sertés-
husbol késziil (még akkor is. ha gyakran borjihasként druljik), de 1étezik
csirke €s mas fajta gyros is. A ,gyros pitaval” gyros-szal toltott pitat jelent,
amelyet ketchuppal vagy mustarral, esctleg valamilyen specidlis szdsszal és
zildséggel izesitenek.

Pita — szidraz gabonalepény - keleti kenyér (4 személyre)

Hozzdvalok: 400 g teljes kidriésii buizaliszt (illetve a teljes kioriési liszt és
a finom biizaliszt, zab-, kukorica- vagy rozsliszt 1 : 1 ardnyi keveréke), kb.
150 ml viz, 2 kiskanal so.

A lisztet egy talba tessziik, hozzdadjuk a sot és a viz adagolisaval kidolgoz-
zuk a tésztal. A vizet lassan adjuk hozzd, mivel a tésztanak keménynek,
ugyanakkor a sodrofaval vékony tésztiva nydjthatonak kell lennie. A tész-
tat a gydrodeszkan a tallal leboritva kb. 30 percig pihenni hagyjuk, majd
czt kovetoen — a serpenyd vagy a tiizhelylap méretétél fiiggGen — néhany
darabra osztjuk, az egyes részekbdl golyokat formalunk és azokat a sodro-
faval kb. 2 mm vastag lepénnyé nyujtjuk. A lepényeket kizvetleniil az
clektromos tizhely f6zdlapjan. vagy egy szdraz, nehéz serpenyében meg-
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siitjitk. A kemencében a pitit tepsin siitjiik, ugyanigy, mintha pizzat készi-
tenénk. Siités kozben a lepényeket mozgatjuk és néhanyszor megforditjuk
azokat. Egy pitit kb. 10 percen keresztiil sitiink. A jol kidolgozott tészta-
bol késziilt pitdk siités kozben felfivodnak €s kdzepiikon ,zseb” alakul ki

Gahonapelyhekbil késziilt lepények

Hozzavalok: 300 g biiza- vagy zabpehely, illetve ezek keveréke, izlés szerinti fil-
szevek (pl. majordnna, koménymag, koviander, petrezselyem zoldje, ziizott
fokhagyma, reszelt vagy aprora vagott vordshagyma), viz, so, zsir vagy nové-
nyi olaj a siitéshez.

Alapjaban véve kétféleképpen, hideg tésztabol vagy forro vizes tésztdbol
készithetjiik el a gabonapehely-lepényeket. Valojaban ez csak rajtunk, job-
ban mondva a rendelkezéstinkre allo idén mulik. A kiilonbézé modon el-
készilt lepények ize egy kissé eltéro.

A hideg tésztabol késziilt lepények

A tilkdban lévi gabonapelyhet leontjiik hideg vizzel dgy. hogy az jol meg-
szivia magit vizzel, 24 6ran keresztil a hiitdben duzzadni hagyjuk. A gabo-
napehely ugyanakkor nem ,iszhat” vizben. Ezt kivetden sot és izesitd ada-
Iékokat adunk a nedves keverékhez (az izesitd adalékok fajtajanak és azok
mennyiségének megvilasztasa egyéni izlés alapjan torténik). Az elegyet jol
megkeverjiik €s a serpenydben vagy a lepénysiitdben rogton lepényeket sii-
tiink beldle. A lepényeket mindkét oldalon rézsaszintire siitjitk. Amennyiben
sporolni szeretnénk a zsirral és tigyeliink az egészségiinkre, akkor a tésztibol
a siitoben vagy a kemencében a csupdn jol kikent tepsin egy nagy vagy tdbb
kicsi lepényt siithetiink. Siités kizben a lepényeket egyszer atforditjuk.

A meleg tésztabol késziilt lepények

A gabonapelyhet kb. 3/8 L meleg, sos vizzel vagy zoldséglevessel ledntjik.
Az elegyet megkeverjilk &s Gtperenyi pihentetést kovetden elkezdhetjik a
sitést. A lepény tésztiaja nem lehet sem til kemény. sem tul ligy. Hason-
I6képpen izesithetjiik. mint a hideg tésztabol készilt lepényeket. Ugyan-
gy sttjilk, mint a hideg tésztabol késziilt lepényeket.
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Pirogtészta

Hozzavalok: 500 g liszt, 1 dL tejfol, 1 kiskandl vaj vagy margarin, 2 tojds,
fél kiskandglnyi so, esipetnyi cukor.

A hozzivalokat alaposan dsszegylrjuk é€s a tésztdt £él érin keresztiil hii-
vis helyen pihenni hagyjuk.

Egy misik valtozat:

Hozzdvalok: 500 g liszt, 1 dL tejfol, 1 kiskandl vaj, 1 kiskandl cukor, 2 tojds,
fél kiskanal 5o, 15 g éleszto,

Az €lesztot egy kis lisztet tartalmazo kevéske sos, meleg vizben megfuttat-
juk, majd a hozzdvalokkal kidolgozzuk és a tésztit egy dran it kelni hagy-
juk. Egy 6ra elteltével kinytjtjuk, elkészitjik a tolteléket tartalmazé piro-
gokat, majd még egy negyed Grin at kelni hagyjuk azokat.

Csirkehussal toltitt pirog

Hozzdvalok: 1 csomag leveles tészta vagy 500 g sos kelt tészia vagy sés vajas
tészia, 1 tojas, néhdny kiskandl tej.

Toltelék: 300 g csirkehiis, 1 nagy virdshagyma, so, bors, 2 kiskandl tejfol, 2 ke-
mény tojas, 2 kiskandal vagott petrezselyem vagy egy kevéske kapor, 1 kiskandl vaj.
A tepsiben megolvasztjuk a vajat, livegesre pdroljuk az apréra vagott hagy-
mat, hozzdadjuk a dardlt vagy aprora vagott csirkehust (f6tt és nyers hist, va-
lamint a maradékokat is fel lehet hasznalni, illetve felvagottakat is hozza le-
het adni). Az egészet megsiitjiik, s6t. borsot, petrezselymet adunk hozzé.
A tepUsit levesszik a tizrol és hozzaadjuk az aprora vagott kemény tojiso-
kat. Amennyiben a toltelék sziraz lenne, tejfolt vagy egy kiskanalnyi hiislevest
adunk hozza. A tesztat majd a kihiilt toltelékkel toltjik meg. A tésztat kb,
fel em vastagsdgtira nyijtjuk, és nagyobb pohdrral kéréket vagy négyzeteket
vagunk ki beldle. Ezekre a tésztadarabokra egy kiskanalnyi télteléket helye-
ziink, dsszehajtjuk, majd a tészta széleit dsszenyomjuk, hogy a kis taskak sii-
tés kozben ne nyiljanak szét. A pirogot gy is elkészithetjiik, hogy a tésztat
kettéosztjuk, mindkettdr kinytijtjuk, majd az egyikre egvenletesen felvissziik a
tolteleket, Ezt a masik tésztalappal letakarjuk és egy pohdrral kisriket vagunk
ki belole. A széleket felvert tojassal kenjiik be. Az elkésziilt tekereseket felvert
tojassal €s tejjel bekenjiik, majd a kikent tepsibe helyezziik, majd a felfiitott
kemencében kb, 10...15 percen keresztiil aranybarndra siitjiik.
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Empanadas

(thmény alkoholhoz és sorhiz illa falatok)

Hozzdvalok. A tészidhoz: 500 g liszi, 1/2 kiskandl siitdpor, 2 tojas, egy kevés-
ke tef, 56, 200 g feldarabolt sindmargarin. A hozzdvalokbol tésztat gyirunk,
amelvet egy drdra betesziink a hiiidbe.

Toltelek: 250 g dardlt vagy szeletelt fott hiis, 2 fej vérdshagyma, 2 gerezd fok-
hagyma, 1 szeletelt zoldpaprika, 2 kiskandl olaj, 2 [o1t kemény tojds, 8 olaj-
bogyo (nem feltédeniil sziikséges), 50 g mazsola (izlés szerint), paprika, bors,
majordanna, vadmajordnna, izlés szerint chilipaprika vagy cayvenne bors, ta-
basco vagy drilt csipos paprika; az empanadasnak tizesnek” kell lennie.

A tésztat Kinydjtjuk, 10 em dtmérdji kor alakd darabokat vagunk ki beld-
le. a széleit tojasfehériével megkenjiik, beletesszik a tolteléket, majd fél-
behajtjuk (a tolteléket a hus jellege szerint elétte megparoljuk, hozzdad-
juk a megpiritott hagymat, fokhagymat. paprikiat és az egyéb
hozzdavalokat). Olajban kisiitjitk vagy a siitdben megsiitjiik.

Avset (toltott kenyér)

Hozzdvalok: 250 g fott esirkehiis, 500 g fehér kenyér (vekni), olaj, egy csésze
mMaogyoro és egy csésze mandula, 56, bors, 4 kiskanal zéldfiiszer (petrezselyem,
menta, turbolya, borsfii, kapor, tdrkony, izsop), egy fél citrom leve, 4 kiskanil
hiisleves, egy csésze pecsenyelé.

A hust apro darabokra vigjuk és olajon hirtelen kisiitjitk. Hosszdban fel-
vagjuk a meleg — lehetdleg frissen siitdet — fehér kenyeret. Kiszedjiik beld-
le a belet és mandulaval, a zoldfiszerck felével, hiissal, citromlével. vala-
mint a huoslevessel, borssal és a soval dsszekeverjiik, Megtolyjiik a
kibelezett kenyeret, majd dsszeforditjuk a két felét, ledntjik pecsenyelével
¢s meghintjiik az aprora vigott zoldfiszerckkel. A kenyeret fogyasztis
eldtt szeleteljiik, majd fejes salataval tilaljuk.
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Halak

Mivel a halak siitéséhez nem sziikséges nagy hémérséklet, ezért a ke-
nyersitcs befejezését kovetden a kemencében készithetiink halételt. A
halakat a kemencében parolhatjuk is. Valdsziniileg mindenkinek van sa-
jat halreceptje. Ennek ellenére szeretnénk bemutatni néhiny érdekes re-
ceplet.

Zildfiiszerekkel izesitett parolt hal

Hozzavalok: 4 szelet halfilé, két zsenge virishagyma, 1 citrom, 100 g vay, 1/2 po-
hdr fehérbor, petrezselyem, tdrkony, 4 zsdlyalevél (illetve provance-i fiiszerkeve-
rék), sd, bors.

A halszeleteket citromlével meglocsoljuk. Ezalatt a felszeletelt hagymit és
vajat a tepsiben megpdroljuk, hozziadjuk a halat, megsozzuk és meghor-
sozzuk. Hozzaadjuk az aprora vagott zoldfiszereket felét, a vaj egy részét
raapritjuk a halszeletekre, borral ledntjiik és 40...45 percig sitjik. Ezt ko-
vetoen hozzdadjuk a megmaradt zoldftiszereket és izlés szerint citromlével
izesitjiik. Az ételt petrezselymes f6tt burgonyaval és friss zildségsalataval
talaljuk.

A Kovetkezo receptekben a tdkehalat tengeri csukéval vagy ponttyal is he-
lyettesithetjiik.

Trieszti tékehal

Hozzivalok: 1 kg hal, 2 kiskandinyi olaj, 1 kiskandalnyi kapribogyo, 6 oliva-
bogyo, 1 dL bor, 1 kiskandl citromlé, s6, bors.

A tokehal (tékehalfilé) mindkét oldalit hirtelen kistitjiik, megsozzuk,
megborsozzuk, hozzaadjuk a felszeletelt kapribogyokat és olivabogyokat,
borral és citromlével lelocsoljuk és hiisz percig paroljuk. A halakat kilon-
bozd dresszingekkel is tilalhatjuk. A tkehalhoz és a kapribogychoz jog-
hurtos dresszing illik.
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Kapribogyds, vajas tdkehal

Hozzdavalok: 800 g halfilé, so, bors, olaj, 100 g vaj, 1 kiskanal citromle, 1/4 kis-
kandl reszelt citromhéj, 1 kiskandl petrezselyem, 1 kiskanal kapribogve.

200 g-nyi halszeletet megsozunk és megborsozunk, ledntjik citromlével és
olajon megsitjilk. Ekozben a citromlével, citromhéjjal, soval, petrezse-
lyemmel és a feldarabolt kapribogyokkal elkeverjiik a vajat. majd lehitjik.
A kisiilt tékehalszeletekre zoldflszerrel izesitett vajgdmbécskéket te-
sziink.

Liszthen megforgatott fokhagymas ponty

Hozzdvalok: 8 pontyszelet, finomliszt, 4 kiskandl olaj, komeénymag, zsdlya, 2 nagy
virdshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 160 g olvasztott vaj, | kg burgonya, petrezse-
lvem, citrom,

A pontyszeletet megsozzuk, lisztben megforgatjuk és mindkét oldalit
olajban pirosra siitjiik. Ezt kovetéen koménymaggal megszorjuk és szdri-
tott zsilyival enyhén megfiiszerezziik. Az aprdra vigott voroshagymit és
a fokhagymagerezdeket tvegesre paroljuk. Hozzdadjuk a fele vajat. A
nagy tepsiben a ponty koré helyezziik a megtisztitott nyers burgonyat,
amelyet megsozunk ¢s koménymaggal megszorunk, Egy kevés vizet dn-
tiink ala és paroljuk. Hozzaontjitk a megmaradt vajat €s a kemencében fe-
dé nélkil lassan befejezziik a siitést. Petrezselyemmel megszorva, citrom-
karikaval és uborka- vagy paradicsomsalataval tdlaljuk.

Ponty halcsisz madra

Hozzdvalok: & ponityszelet, 8 gerezd fokhagyma, so, finomliszt, 4 kiskandl
olaj, drolt komény, 80 g vaj, petrezselyem.

A pontyot bekenjiik a soban szétnyomott fokhagymaval és hiivos helyen
allmi hagyjuk. Lisztben megforgatjuk és mindkét oldalat olajban pirosra
siijiik. Megszorjuk koménymaggal, hozzaadjuk a vajat és a kemencében
lassan befejezziik a siitést. A siités alatt egy kis vizet dntiink ali és pecse-
nyelével locsoljuk. Talalaskor megszorjuk petrezselyemmel. Fétt burgo-
nyaval ¢s salatdval, vagy fétt babbal és sos péksiiteménnyel talaljuk.
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Kanadai ponty
Hozzavalok: 8 pontyszeles, finomliszt, oriilt paprika, 6, 6 kiskandl olaj, pet-
rezselyem, citrom, 2 gerezd folhagyma.

A pontyot felszeleteljiik és megforgatjuk pirospaprikds lisztben, A kemen-
ccben mindkét oldaldt olajon finoman megpiritjuk és ezt kévetGen hagy-
Juk lassan megsiilni. A pecsenyelébe tehetiink aprora vagott fokhagymat
1s. A stités sordan esak akkor éntiink kevés vizet a ponty ald, amikor a pe-
csenyelés olaj tilsdgosan bestirdsadik. A siitést kovetden a halat petrezse-
lyemmel megszorjuk ¢s karikdra vagott fokhagymaval tdlaljuk.

Csirke

Amikor az ember mar végképp nem tudja, hogy mitévé legyen, mindig
kéznél van a barmikor bevethetd csirke. Manapsag a mélyhiiték koraban a
csirke tartalékként gyakorlatilag mindig rendelkezésre éll. Tervezziik meg
elore, hogy a kenyérsiités utin még forré siitében milyen madon készitjiik
el a csirkét vendégeinknek.

Kvéta néni parasztos csirkéje

Hozzdvalok. Pikdns szosz: 1 dL ketchup, 2 kiskandl olaj, 1 fej vordshagyma,
3-4 gerezd fokhagyma, 1 kiskandl pikdns mustdr, 1/2 kiskandl érélt csemege
¢s csipds paprika, 1/4 kiskandl 6rolt bors, 1 kiskandl s, citromlé, 1 pohdr
barna sin, | csirke

A pikans szosz elkészitéséhez az Gsszes alapanyagot Osszckeverjilk és
nagy langon kiforraljuk. A megtisztitott csirkét tepsibe helyezziik, egy kis
vizet Ontiink ald és behelyezziik a még forrd siitébe. A siités alatt a csir-
ket a pikdns szosszal ontozgetjitk. Az aranybarndra siilt csirkét kenyérrel,
pitaval vagy péksiiteménnyel talaljuk. Ne feledkezziink meg a zoldségsa-
latdard] sem!

A csirke sitését meggyorsithatjuk, ha a kemencében mindig elére el-
keszitett, feldarabolt csirkeszeleteket siitiink.
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Tabasco csirke

Hozzavalok: T kizepes méretii csirke, 56, driilt bors, 6-8 gerezd fokhagvma, 1 dL
olaj, 1 nagy fef virdshagyma.

A csirkét négybe vigjuk (a hatcsontot eltavolitjuk). Ovatosan kiklopfol-
juk, megsozzuk, meghorsozzuk és bekenjik az dsszetort fokhagymaval,
Megkenjik az olaj egy részével ¢s hivos helyen par orat allni hagyjuk. Ezt
kilvetden egy libasba — bérével lefelé — forrd olajba tessziik és kb, 10 perc
alatt hirtelen kisiitjik. Megforditjuk, és tovdbbi 8...10 percig sitjik. A
csirke mindkét oldala aranybarna legyen. A siités alatt iigyeliink arra, ne-
hogy az olaj égjen. Talaliskor apro szeletekre vagott vordshagymaval szor-
Juk meg.

Fokhagymis, currys pikins csirke

Hozzavalok: 1 kézepesen nagy csirke, 2 gerezd folhagyma, 56, 3 kiskandl olaj,
30 g vaj, 1 kiskandl drolt piros esemegepaprika, drolt bors, 1 kiskandl curry
fiiszer, 1 kiskandl finomliszt.

A megtisztitott csirkét sozott fokhagymaval bekenjiik és betessziik siilni az
olajjal aladntott labasba, Siités kozben sajat levével locsolgatjuk, majd ké-
sobb paprikaval, borssal. valamint fiiszerekkel kevert vajjal kenegetjiik és
szlikség szerint huslevest dntiink ald. Az aranybarnara siilt csirkét egy tél-
ra helyezzilk, a pecsenyelét zsirjdra siitjiik, liszttel megszorjuk, finoman
megpiritjuk, vizzel felontjiik, szitkség szerint megsozzuk és jol atfGzzik.
Burgonyaknédlivel és spendttal talaljuk. Amennyiben sort is kindlunk, so-
ha nem kell attol tartanunk, hogy zigolodnanak, mert tilsigosan sok cur-
ryt tettiink az ételbe, vagy hogy az 6rolt csemegepaprika egy részét erds
paprikira cseréltiik.
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Pulyka, kacsa, nyul

Siilt pulykacomb

Hozzdavalok: Pulvkacombok, izlés szerinti mennyiségii fokhagyma, kb, 50 g
szalonna, grillfiiszer, drolt bors, 56 és egy csésze joghurt.

A joghurtot osszekeverjitk az Grolt borssal, bekenjiik vele az Eles késsel
bevagdosott combokat. A bevigdsokba fokhagymagerezdeket nyomunk.
A hust pér ordig hlvos helyre tessziik. A pulykacombokat a csikokra vi-
gott szalonndval egyiitt ldbasba helyezziik. Egy kevés vizet ontiink ald, le-
fedjiik és betessziik a kemencébe, sziikség szerint forrd vizet dntiink ala és
pecsenyelével locsoljuk. A siités befejezése eldtt a labas fedelét levessziik,
€s a hust bordsre sitjik.

Siilt pulykaszeletek

Hozzdvalok: 4 szelet pulykahis, 8 szelet sovanyabb angolszalonna vagy fok-
hagymds fiistolt oldalas, 1 fej vordshagyma, érolt bors, kakukkfi, orolt k-
meénymag, 0, 3 friss paradicsom, 2 paprika, 1 narancs vagy mandarin.

A husszeleteket kisebb szeletekre vigjuk, ezutan kiklopfoljuk, megfiiszere-
zzitk és megsozzuk. A vékony husszeleteket a szalonnacsikokra helyezziik,
majd Osszetekerjiik és fogpiszkaloval osszetiizzitk azokat. A histekercse-
ket tepsibe rakjuk, vastagra vagott hagymaszeletekkel, paradicsommal,
paprikaval és narancsdarabokkal korberakjuk, alufdliaval letakarjuk és
megsitjik. Szitkség szerinti mennyiségt vizet ontiink alajuk. A siités befe-
jezése eldtt levesszik a foliat és a tekercseket aranybarna szintre siitjik.

Kacsa olasz midra

Hozzdvalok: 1 kacsa, 2 gerezd fokhagyma, egy kevés finomliszt, zsdlya, s0.
A megtisztitott kacsat kiviil-beliil fiszerkeverékkel (szétnyomott fokhagy-
ma, zsilya, s6) bekenjiik, tepsibe helyezzik, vizet ontiink ala €s puhara
sutjitk. Siités kivzben vizet ontiink ala és tobbszor meglocsoljuk. A siités
befejezését kivetden a kacsat kivessziik €s a pecsenyelét zsirjara sttjuk.
Ezt liszttel megszorjuk, megporkoljiik, vizzel felontjiik, jol megkeverjik és
kiforraljuk. Ezalatt felszeleteljiik a kacsat és visszahelyezziik a pecsenye-
Iébe. Fehér kenyérrel €s vordsbort kindlunk hozzi. Salatival talaljuk.
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Siilt fokhagymas kacsa

Hozzdvalok: 1 kaesa, kb. 5 gerezd fokhagyma vagy folhagymakrém, 1 kiska-
ndl zsir, 2 fej vardshagyma, finomliszt, kakukkfii, so.

A megtisztitott kacsit kiviil-beliil jol bekenjiik szétnyomott fokhagymaval,
megsozzuk és kakukkfiivel beszarjuk. Egy kis ideig pihenni hagyjuk. A zsir-
ban Gvegesre paroljuk az apréra vagott vordshagymat, beletesszik a ka-
csit, vizet ontink ala ¢s puhdra siitjik. A siités ideje alatt vizet vagy husle-
vest Ontiink ala €s a levével locsolgatjuk. A megsiilt kacsat kivessziik a
serpenyobol, a levet zsirjara siitjik, liszttel megszorjuk és megparkoljik,
Kenyérrel, esetleg cipoval talaljuk.

Siilt nyal pikins kirettel

Hozzivalok: 1 feldarabolt nyil, 1 iiveg pikéns zéldségkonzer, 2 kiskandl olaj,
I pohdr bama sor, I véroshagyma, 2-4 gerezd fokhagyma, 1/2 kiskandl érole
csemegepaprika, 5o, orolt bors.,

Olajon tivegesre péroljuk az aprora vagott hagymit, hozzaadjuk a megso-
zott husdarabokat €s mindkét oldalukat pirosra siitjik. Ezt kovetden hoz-
zaadjuk a konzervzoldségeket, valamint ezek levét is, tovabba a szétnyo-
mott fokhagymat és az G&rolt paprikat. Az egészet behelyezzik az
clomelegitett siitGbe. Puhdra siitjiik, kozben szitkség szerint vizet és bors-
sal dsszekevert sort Ontiink ala.

Nyilsaslik mexikoi modra

Hozzavalok: Nydlgerine vagy nyiileomb, 200...250 g sovanyabb angolszalon-
na, 2 fej vordshagyma.

Pac: ] tofds, 3 kiskandl olaj, 2 kiskandl keményits, Worcester-szosz, Tabasco,
szojaszosz, Vegeta, curry, drélt csipds paprika, so.

A tojast olajban felverjiik, hozzaadjuk a keményitét, a Worcester-szoszt, a szo-
jaszoszt, valamint a Tabascot, és megsozzuk. A kicsontozott nytlhast kockak-
ra vagjuk ¢s ebbe a picba helyezziik. Hiivis helyen lehetdleg masnapig llni
hagyjuk. Masnap a hasdarabokat, a szalonnakockék egy részét és a hagymasze-
lcteket vastiikre vagy hurkapaleikikra fifzzik. A serpenyd aljan clhelyezzitk a
megmaradt szalonnat, a hagymakarikakat és a saslikokat puhdra siitjitk azokat.
Sziikség szerint vizet ontiink aldjuk. A kész ételt zoldségkorettel talaljuk.
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Nyiil vadasz modra

Hozzdvalok: 1 egész nvil, egy kevés finomliszt, 3 fej vardshagyma, kb 200 g
friss gomba, 6-8 burgonya, 6 szelet sovanyabb angolszalonna, egy keves hiis-
leves vagy felfozitt husleveskocka, néhdny kiskandl édes tejszin, 50, zsir a tep-
si kikenésére. Pdc: 2 kiskandl olaj, kakukkfii. ordlt fehér bors, 2 gerezd fok-
hagyma, petrezselyem zoldje.

Az olajhoz hozzdadjuk a fliszereket, a szétnyomott fokhagymat, az aprora
vigott petrezselyem zoldjét s jol Osszekeverjuk. Izlés szerint szGjaszoszt,
esetleg bordkabogydt adunk hozza. A hisszeleteket bekenjiik ezzel az el-
készitett paecal, hiivos helyre tessziik és egy ¢jszakan at allni hagyjuk. A
zsirral kikent serpenyibe behelyezzilk a megsozott €s liszttel megszort
hiisszeleteket. ezek tetejére hagymakarikdkat rakunk, kirberakjuk meg-
tisztitott gombafejekkel és hozzaadjuk a meghdmozott, negyedekre vagott
burgonyadarabokat. Az egészet letakarjuk szalonnaszeletekkel, fedovel
lefedjiik és az eldmelegitett siitébe helyezzilk. A rovid eldstitést kdvetoen
tejfollel kevert hiislevest ontiink ald és puhdra sitjitk. A sites befejezése
clétt levessziik a feddt, hogy a szalonna ropogosra siljon.,

Huassal tiltitt kiposztatekercsek

Hozzdvaldk: 1 egynapos zsomle vagy kifli, 1 fej (kb 1,25 kg) fehérkdposzia,
56, 2 fej voroshagyma, 1 pirospaprika, 1 kg daralt hus, 1 tojas, 3 kiskanal ol-
vasztott vaj, 1 kiskanal kukoricakeményito, 400 mL tejszin, 1 kiskandl cseme-
gepaprika, 1 csokor petrezselyem zdldje.

A péksiiteményt hideg vizbe aztatjuk. Megtisztitjuk a kiposztat és kivag-
juk a torzsajat, forro sos vizbe tesszilk, majd dvatosan lehantunk § levelet.
A levelek kozépsd bordait kivagjuk. A maradek kaposztat vastag csikokra
szeleteljitk, Meghdmozzuk és felszeleteljuk a hagymakat. A paprikat meg-
mossuk és kockikra vagjuk. A zsdomlébdl kKinyomjuk a vizet €s dsszekever-
jilk a daralt hiissal, tojassal. hagymaval és paprikdval, majd megsozzuk ¢s
meghorsozzuk. A keveréket 8 részre osztjuk ¢s mindegyik kaposztaleveire
coy-cey adag keveréket helyeziink. A kaposztaleveleket dsszetekerjik és
fehér cérndval osszekotjiik. A serpenyében megforrdsitjuk a vajat €s a ki-
posztatekercseket kb, tiz perc alatt mindkét oldalukon atsttjiik, Ezutin
tepsibe rakjuk dket, és befedjitk a megmaradt kiposztival, €s kb. 1/2 L vi-
zet ontiink ald. Fedével lefedjitk és a 200 “C-ra elomelegitett sitoben

82




A pizza- és kenyérsiitd kemencékben készithetd ételek receptjei

kb. 40 percig paroljuk. A tejszint dsszekeverjiik a kukoricakeményitdvel és
soval, csemegepaprikaval izesitjilk, majd a kdposztatekeresekre ontjik.
Ugyanazon a homérscékleten fedd nélkiil tovabbi 10 percig sitiik. A pet-
rezselymet megmossuk, aprora vagjuk és megszorjuk vele a kaposztate-
kercseket.

Pizzak

A pizza — egy Kicsit leegyszerdsitve — egy olyan sos kalics vagy lepény.
amely kilonbizoé hozzavalokkal, elsdsorban zoldséggel, felvagottakkal,
sajtokkal és egyéb hozzavalokkal van megszdrva,

Alapjiaban véve — annak ellenére, hogy rengetek fajta pizza 1étezik és
azokat kilonbdzo modon készitik el — a pizzakat két {6 csoportra lehet
osztani. Nilunk dltalaban az eredeti olasz pizzdt, vagy annak a lehetd leg-
jobb utdnzatit siitik, amelynek sajdtossdga a vékony. a killonhozd finom-
sagok tobbé-kevésbé gazdag valaszickaval boritott tészta, Olaszorszig-
ban. clsdsorban a turistakdzpontokban, olvan pizzat is lehet kapni,
amelyet pl. a Garda-tondl pizza Americano-nak hivnak: ez egy vastag piz-
za. Mielott még ratérnénka pizzik receptjeire, réviden szot ejtiink a sii-
tés technikajarol is. Elsosorban az eredeti olasz pizzaval fogunk foglal-
kozni. A hizilag elkészitett kelt tésztat (1. a kovetkezd recepteket) pl.
készen visdrolt leveles tésztaval is helyettesithetjitk. A tésztabol vékony
lepényt nytjtunk és ezt kovetden kétféleképpen jarhatunk el:

A tésztal tepsiben sitjiik meg. Ez az amatdrok szamara egyszerd sitési el-
jards és nem fenyeget az a veszély, hogy a pizza a siités kozben a kemence
aljahoz ragad.

Az eredeti olasz siitési eljaras szerint a kész pizzatésztat az eldzdleg liszt-
tel meghintett siitélapatra helyezzitk és a kemencébe vetjik. Erdemes
meglatogatni egy olyan pizzériat, ahol a pizzat igazi kemencében sutik, és
alaposan megfigyelni, hogy ezt a személyzet hogvan is csindlja. A konyv-
bal tanult eljards ugyanis sohasem az igazi.
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A siités

A kemencét a siitést megeldzden — az adott tésztavastagsighoz és a kiilon-
bozd hozzavalokhoz igazodva — fel kell fiteni. A pizzdt elészor kb
220...250 °C homérsékleten siitjiik, 5 perc milva a hdmérsékletet a felére
csokkentjik. Eleinte a pizzdt a hiforrashoz kozelebb helyezziik, majd 5 perc
milva messzebb toljuk. A siités alatt a pizza szélét felvert tojassal vagy to-
jastehérjével kenegethetjilk. A pizzdt siithetjiik a kemence aljédn, a hagyo-
manyos fémtepsiben, teflontepsiben, sttéformaban, alufolidval vagy sii-
tépapirral kibélelt tepsiben. Amennyiben fémtepsiben siitjiik, a pizzit
siités eldtt vékonyan bekenjiik zsirral vagy mindségi olajjal. A felhasznalt
olajnak el kell viselnie a nagy homérsékletet. igy fritézben hasznalhatét
vilasszunk, A tobbi olajfajta ugyanis siités kozben elég.

A kelt iésztdt kézzel vagy sodrofival, lisztezett gyirddeszkin érdemes megfor-
mazni. A feltét felrakasa eldtt a tésztit be kell kenni olajjal, amely megakadi-
lyozza a tészta siités kozbeni dtnedvesedését. Ha a feltétekben olyan alapanya-
gokat hasznilunk fel, amelycknek a silése hosszabb iddt igényel, érdemes
vastagabb, kb. 6 mm vastagsigi tésztat késziteni, Ellenkezd esetben vékonyabh
tésztit készitink. A pizzat melegen talaljuk, gy a legfinomabb,

Napolyi pizza (Napolitana)

Hozzavalok. Tészta: 40 g éleszi6, 1,5 csésze langyos viz, esipetnyi cukor, 4 csé-
sze liszi, 1/2 kiskandl 56, 1 csésze (lehetdleg sziiz) olivaolaj.

Toltelék: 3 leveseskandl olaj, 3 fef vordshagyma, 6 paradicsom, 4 kiskandl
paradicsomsiritmeny, 1,5 leveseskandl frissen apritott bazsalikom (vagy egy
kiskeanal szdritott bazsalikom), 312 kiskandl cukor, 56, bors, csipetnyi vadma-
Jordnna (oregdnd), 3 gerezd fokhagyma, 500 g kockdra vigou szaldmi, 4 kis-
kandl reszelt sajt, 8 db szardinia, 16 {mag nélkiili) olivabogyé, 4 pdcolt csi-
pas paprika.

Az €lesztan osszekeverjitk 4 leveseskandlnyi cukros vizzel és meleg helyre té-
ve kelni hagyjuk. A sit és a lisztet egy tilba tessziik, a liszt kivzepén egy mé-
lyedest alakitunk ki, amelybe az élesztdt, valamint a maradék vizet és az ola-
jat éntjik. A tésztat holyagosra gytirjuk és egy ordn keresztiil dllni hagyjuk.
Az olajbol, a hagymdbdl, a paradicsomsiiritménybdl, a bazsalikombal, a fok-
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hagymabol, a cukorbdl, a s6bal és a borshal siird ontetet készitiink, amelybe
belerakjuk a szalimit, a felszeletelt olivabogydkat és a esipds paprikat, A
tésztabol 25...48 em dtmérdjil lepényeket készitiink, amelyekre rarakjuk a
feltctet. Az egészet megszGrjuk reszelt sajttal ¢s szardinidval diszitjiik. A vé-
gén olajjal megesepegtetjiik €s a jol megkent tepsin kistitjitk, Ugyanezen a le-
pényen, valamint fiszeres paradicsomos alapokon szdmos kilonbézé tipust
pizzit lehet késziteni. Valamennyi, a kivetkezokben ismertetett recept ese-
tén — kezdve a csiperkegombissal és befejezve a tenger gyiimélcseissel — ér-
venyes, hogy mir adottak az alapok, vagyis a tésztalepény és a paradicsom-
alap. Vannak olvan receptek, amelyek a pizzaalap elkészitéséhez ketchupot
irnak eld, Ez azonban alapjaban véve helytelen. Manapsag konzerv formaja-
ban mar ndlunk is kaphatdak az eredeti pizzafeltétekhez valé alapok.

Eredeti olasz paradicsomos pizza-alapszosz

Paradicsombol vagy paradicsomstritménybél, olajbal, bazsalikombal, fok-
hagymibol, kevéske cukorbél, sébol és borshél siird szdszt keveriink és
megparoljuk (ldsd az elébbi Napolitana receptjét).

A tovibbiakban csak a feltétek receptjeit ismertetjiik.

Csiperkegombis pizza (Galzone)
Hozzivalok: 250 g esiperkegomba, 200 g reszelt sajt, 4-6 szelet kockdra vagott
sonka vagy angolszalonna, oregdnd.

Cseresznyepaprikis pizza
Hozzavalok: A paradicsomalapba 4-5 zéldpaprikar, 500 g szaldmit, 150 g
(6 kiskandl) reszelt sajtot és izlés szerint 2-4 cseresznyepaprikdt tesziink.

Szalimis pizza

Hozzivalok: 350 g puha szaldami, 100 g esikokra vigott ementdli sajt, 50 g an-
golszalonna, 200 g karikdra vigott hagyma, 150 g csiperkegomba, 250 g pa-
radicsom, kevéske oregdno vagy bazsalikom, majordnna.
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Tojasos-tejfolis pizza

Hozzavalok: 4 friss zdldpaprika, 4 kiskandl tejfol, 4 tojds, szerecsendio.

A paradicsomalapba belekeverjik az aprora vigott hagymat, a folszeletelt
zoldpaprikat, 4 kiskandl tejfolt, amelyben 4 tojas fehérjét (a koleszterinsze-
gény dicta miatt tojassargaja nélkul) s egy kevéske 6rolt szerecsendiot ke-
vertink el.

Hongkongi pizza
Hozzdvalok: 5 kanal (kb. 150 g) reszelt saji, egy kisebb tonhalkonzerv (leve nél-
kiil), esetleg néhdny szardiniaszelet (esetleg még rdkot is), 200 g puha szaldmi.

Daolce vita pizza
Hozzdvaldk: 350...400 g sonka (lehetdleg a csont melletti részrdl), néhdny
ananaszkarika (lehet konzerv is), 300 g reszelt sajt vagy sajtszeletek.

Margarita pizza
Hozzdvalok: 450 g mortadella, 250 g poréhagyma, 3 karikdra vigott paradicsom.

Kiillinleges pizza

Hozzdvalok: 200 g sonka, 200 g mortadella, 100 g csiperkegomba, 100 g sze-
letelt ementdli sajt, 4 paradicsom, 1 paprika (a zéldségeket szeletekre vigjuk),
Oregene,

Velencei pizza
Hezzdvalok: Egy kis tonhalkonzer;, 2 szeletekre vigott paradicsom, 2 szele-
tekre vagout [dut tojds, | nagyobb fej vordshagyma, 100 g szeletelt sajt.

Vegetarianus pizza
Hozzdvalok: 200 g csiperkegomba, 3 szeletelt paradicsom, 2 szeletelt zoldpap-
rika, 100 g konzerv vagy friss borsd.

86




A pizza- és kenyérsiitd kemencékben készithetd ételek receptjei

Veronai pizza

Hozzdvalok: 300 g mortadella, 2 féit vagy felvert tojds, 20 olivabogyé (ha pi-
kéns pizzdt akarunk, akkor az un. ,con anchoanas™ azaz marindlt szardellas
spanvol olivabogvdk), kb. 6 evolkandl reszeli sajt.

Sziciliai pizza (Siciliano)
Hozzdvalok: 250 g mortadella, 2 apréra vagott virdshagyma, édsszeziizott vagy
aprora vagott fokhagyma, 3 cseresznyepaprika, 200 g sajt.

Mexikoi pizza
Hozzdvaldk: 200 g mozzarella saji, 200 g virsli, 150 g poréhagyma, 3 db pa-
radicsom, 2 virdshagyma, 100 g angolszalonna.

Libamelles pizza (Polo)

Hozzivalok: 400 g fiistolt libamell, tin. olasz fiiszerkeverék {bazsalikom, ore-
gdnd, gyombér, kiposzta) 200 g esiperkegomba, 2 szeletelt paprika, 200 g sajt,
10 db olivabogye, 150 g paradicsom.

Stella pizza

Hozzdvalok: 350 g esont mellél szdrmazo vagy egyéb mindségi sonka (megfe-
lel a szeletelt sonka is), 5 darab felszeletelt nagy paradicsom, 300 g szeletelt
vagy reszelt ementali sajt.

Al Capone pizza

Hozzdvalok: 300 g paprikds szaldmi, | kiskandl paprikakrém, 2 fej szeletekre
vdgott vérdshagyma, 250...350 g sajt (lehetdleg ementdli, de megfelel az eida-
mi vagy hasonlo reszelhetd is).
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Spargads pizza

Hozzdvalok: 300 g (lehetdleg konzerv-) spdrga, 3 kandl esemegeladeorica, 100 g
konzerv vagy friss zéldborso, 2 paprika, 3 paradicsom (mindkettdt felszeletel-
Juk), 100 g reszelt sajt.

Pulykds pizza (Pizza Tacchina)
Hozzdvalok: 400 g fiistélt vagy fote pulykahas, olasz fiiszerkeverék (lisd a li-
bamelles pizzdt), 100 g csiperkegomba, 2 szeletelt paprika, 200 g reszelt sajt.

Francesco pizza

Hozzdvalok: 150...200 g angolszalonna, 1 maréknyi kapribogyd, 4 kandlnyi
csemegekukorica, 3 felszeletelt paradicsom, 100 g csiperkegomba, 4 kandl re-
szelt sajt.

Romai pizza

Hozzdvalok: 100 g marindlt szardella (aki elviseli a jellegzetes illatot, tobbet
is tehet bele), 3 fef aprora vdgott voréshagyma, 3 szeletelt paprika, 200 g sze-
letelt vagy reszelt sajt.

Kalozpizza

Hozzdvalok: Eredeti, fagvasziott fekete polipok (ezeket eldszor felengedjiik),
2-4 fej szeletekre vigott virdshagyma, 200 g sajt.

Tenger gyiimilesei pizza (,,Frutti di mare™)

Hozzdvalok: Paradicsomalap, egy vagy tobb adag tenger gyilmolesei, 200 g
mozzarella, 150 g pordhagyma, 4 gerezd fokhagvma és iz1és szerinti fiiszerek.
Az elkészités eldtt erdemes megkostolni a profi szakacsok mivét, esetleg
tanulmanyozni a ., Frutti di mare” elkészitését.
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Azoknak, akik elonyben részesitik a részletesebben leirt recepteket, felso-
rolunk néhdny femtepsin, vagy serpenyoben elkészithetd pizzareceptet.
Valamennyi, a kdvetkezékben felsorolt pizzihoz lehetSleg kelt tésztat
hasznaljunk, azonban — miként azt mar az eldzoekben emlitettiik ~ leve-
les tésztat is felhasznalhatunk.

A kivetkezd mennyiségek 4 személyre vonatkoznak,

Paprik:is pizza

Hozzdvalok: 500 g paprika (z6ld, piros, sdrga), 200 g paradicsomalap, 150 g
voroshagyma, 100 g mozarella, 56, bors, kakukkfii, olaj a 1észta bekenésére,
zsir a tepsi kikenésére,

A paprikikat megmossuk és kiszedjiik beldlik a maghdzat. A voroshagy-
mat megpucoljuk és a paprikdkkal egyiitt karikdkra vagjuk. A tésztat lisz-
tezett gyurodeszkara helyezziik €s a kivant alakra, vastagsagra formaljuk.
Ezt kévetden a kikent tepsibe helyezziik és bekenjiik a paradicsomalappal.
A tészta felilletén elrendezzilk a hagyma- és a paprikakarikakat, majd
megsozzuk, megborsozzuk és kakukkfivel megszorjuk. A zdldségeken
elrendezzik a sajtszeleteket.

Ordogi pizza

Hozzdvalok: 200 g dardlr sertéshiis, 100 g szalonna, 2 fef virdshagyma, 4 ge-
rezd fokhagyma, 2 cseresznyvepaprika, 200 g paradicsomalap, 150 g sajt, 1 dL
sar, so, bors, paprika, oregand, chili bors, kdposzia zéldje, olaj a tészta beke-
nésére, zsir a tepsi kikendsére.

A szalonnat kockdra vigjuk €s a tepsibe helyezzitk. A viroshagymat meghamoz-
zuk. aprora vagjuk ¢s a cseresznyepaprikaval egviitt hozedadjuk a szalonnihoz
Folyamatos keverés mellett a hagymat tivegesre piritjuk, majd hozzdadjuk a
hast, Az egészet hirtelen atsiitjiik. A keveréket felontjiik sorrel és egy kis id6
miilva 3 kiskanilnyi paradicsomalapot €s zuzott fokhagymat adunk hozza, meg-
keverjilk, megsozzuk, fiiszerekkel megszorjuk és tovabb paroljuk.

A tésztat megformazzuk, attessziik a kikent tepsire és bekenjiik a hozzavalo-
kat tartalmazé paradicsomos alappal. A tésztara helyezzik a parolt hiskeve-
réket €s megszorjuk sajttal.
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Zilldborsos, csiperkegombis és csemegekukoricas pizza

Hozzavalok: 150 g eidami sajt, 1 db camembert tipusti sajt, 150 g paradicsom-
alap, 100 g konzerv zéldborso, 100 g csiperkegomba, 100 g csemegekukorica,
50, oregano, kakukkfii, olaj a tészia bekenésére, zsir a tepsi kikenésére,
Lereszeljiik az cidami sajtot, a camembert tipusi sajtot esikokra vagjuk, a
csiperkegombat felapritjuk (gombakonzervet is hasznalhatunk). A tésztat
behelyezzik a kikent tepsibe, majd bekenjiitk paradicsomalappal és ca-
membert tipusi sajtszeletekbdl, esiperkegombdbol, valamint a kukorica-
bol és a zildborsdbal viltakozd csikokat alakitunk ki rajta. A pizzat be-
szorjuk oregandval ¢s kakukkfiivel, majd enyhén megsozzuk.

Tiikirtojisos pizza

Hozzdvalok: 300 g paradicsom, 4 tojds, 150 g eidami sajt, 56, oregdno, drolt
hors.

A paradicsomot megmossuk és karikikra vigjuk, a sajtot finomra reszel-
juk. A tesztat lisztezett gyirodeszkira helyezziik és a megfeleld alakiira
formazzuk, majd dtrakjuk a zsirral kikent tepsibe és bekenjiik olajjal. Ra-
helyezziik a paradicsomkarikikat, megsozzuk, megborsozzuk és az eldre
felfitot kemeneében folyamatos ellendrzés mellett 15 percig siitjik. Koz-
ben a pizza széleit vizzel vagy tojassal parszor megkenjiik. 15 pere eltelté-
vel a pizzit kivessziik a kemencébdl és riiitiink egy tojast. Az egészet meg-
szorjuk oregandval, rozmaringgal €s reszelt sajttal, majd 10 percre visz-
szatessziik siilni.

Padlizsanos pizza

Hozzavaiok: 150 g padlizsan, 100 g csiperkegomba, 2 gerezd fokhagyma, 2 fef
vérgshagyma, 50 g olivabogyo, 50 g eidami sajt, 56, oregdnd, Grolt bors.

A friss padlizsint megmossuk €s kb. 3 mm vastag (himozatlan) szeletek-
re vagjuk. Megsozzuk ¢s egy ideig allni hagyjuk. Egy kis idd elteltével
konyharuhival vagy szalvétival a szeleteket szarazra torolgetjiik. A csiper-
kegombakat megmossuk, a voroshagymat megtisztitjuk és szeletekre vig-
juk. A fokhagymit szétnyomjuk, majd dsszekeverjiik kevéske séval, oregi-
noval és komeénymaggal. A tésztat dthelyezziik a kikent tepsire, majd
bekenjiik a paradicsomalappal és elrendezziik rajta a padlizsanszeleteket,
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amelyeket elozéleg bekeniink fokhagymival. Ezt kivetden a tésztara a vi-
rishagymaval egyiitt elhelyezzik a csiperkegomba-szeleteket.

Zelleres pizza

Hozzavalok: 200 g friss zeller, 200 g paradicsom, 150 g sonka, 100 g reszelhe-
1 sajt, 1 fef vérdshagyma, majordnna, s6, citromlé.

A zellert megtisztitjuk, kb, 3 mm vastag szeletekre vigjuk és rogton enyhén
505 €s citromos vizben odatesszik foni. Kb, 5 percig fozzik. A paradicsomot
megmossuk. a hagymat megtisztitjuk ¢s mindkettot karikdkra vagjuk. A son-
kat aprd kockakra vagy csikokra vagjuk. A zeller zoldjét megmossuk és a le-
hetd legaprobbra vigjuk. A tésztat Attesszik a kikent tepsibe €s bekenjiik olaj-
jal, majd elrendezziik rajta a paradicsomokat, cgy kicsit megsozzuk cs
megszorjuk oreganoval ¢s majorannaval. Ezt kdvetden a flszerrel megszort
paradicsomdarabokra rahelyezzik a zellerszeleteket, €s a végén megszorjuk
a reszelt sajttal, valamint zeller zoldjével és 3...5 percig siilni hagyjuk.

CukKinis pizza (nagyobb salitauborka is felhasznilhato)

Hozzdvalok: 400 g culkini vagy uborka, 200 g paradicsom, 200 g sonka, 100 g
csiperkegomba, 100 g eidami sajt, 50 g kakulkkfii, s6, oregdno, bazsalikom.
A cukkinit vagy az uborkit megmossuk, megtisztitjuk és kb, 3 cm széles és
i cm hosszd hasabokra vagjuk. A paradicsomot megmossuk, a csiperke-
gombat megtisztitjuk. Ezt kovetden felszeleteljik a sonkat, a csiperke-
gombat és a paradicsomot, a sajtot lereszeljik. A tésztat beteritjiik a pa-
radicsommal, elrendezzitk a cukkim-. illetve az uborka- és a
sonkaszeleteket, majd az cgészet megszorjuk a felszeletelt esiperkegom-
baval. Oreganodval, bazsalikommal és kakukkfivel izesitjik, megszdrjuk
sajttal, s 5 percig sitjik.

Szalonnds pizza

Hozzivalok: 250 g finomliszt, s6, csipetnyi cukor, 20 g élesztd, § kiskandlnyi
tej, 1 db (430 mL) himozottparadicsom-konzery, 100 g ementali sajt, 3 kis-
kandl olaj, 200 g szalonna, egy esokor friss, vagy egy kiskandl szdiritort zsdlva,
durvin drélt bors, siitéfilia.
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Az edcnybe lisztet €s 1/2 kiskanalnyi sot tesziink. A liszt kzepébe mélve-
dést készitiink, amelybe beletessziik a szétmorzsolt élesztdt és azt meghint-
juk cukorral. Felmelegitjiik a tejet, 3 kiskanalnyi mennyiséggel megontoz-
zilk az clesztot ¢s felfuttatjuk. Ezt kovetGen dsszekeverjiik a liszttel, meleg
helyre tessziik és 15 percig — amig a tészta térfogata kétszeresére né — kel-
ni hagyjuk. A konzervparadicsomrol ledntjiik a levet, és pirévé préseljik.
A sajtot finomra reszeljiik. A tésztat finoman megkeverjiik, hozzaontjiik a
maradek tejet és az olajat és addig dagasztjuk, amig a tal szé1étal el nem
vilik. Ezt kivetden egy nagy és két kisebb pizzat gyirunk beldle. A pizzd-
kat a siit6foliaval letakart tepsire helyezziik és még 15 percig kelni hagyjuk
azokat, majd bekenjiik paradicsompiirével, megszérjuk sajttal €s az eléme-
legitett (az clektromos siitd esetében 200 °C, gazsiitonél a 3. fokozat) siitG-
ben kh. 30 pereig siitjilk. Ezalatt kockara szeleteljiik a szalonndt és serpe-
nyoben ropogdsra siitjiik. A zsdlya leveleit aprora vigjuk és hozzaadjuk a
megpirult szalonndhoz. A kész pizzat bekenjiik ezzel a keverékkel és meg-
szorjuk a durvdra orélt borssal,

Tepsin siitott pizza (12 szelet)

Hozzdvalok: 500 g finomliszt, 1 kocka (50 g) éleszid, so, esipetnyi cukor, 4
kiskandl olaj, 1 (kb. 400 g) poréhagyma, 1 csomag petrezselyem, 3 doboz
egyenkent 150 ml.-es tejfil, bors, 100 g szeletekre vdgou angolszalonna, 125 g
reszelt sajt (gauda vagy ehhez hasonld), 4 kiskandl vaj vagy margarin, zsir a
tepsi kikenésére, valamint liszt a tepsi meghintésére,

A talba beletesszik a lisztet, €s mélyedést alakitunk ki benne, amelybe
belemorzsoljuk az élesziét. Egy kiskanalnyi sot, olajat és 1/4 L langyos
vizet adunk hozza. A tésztat simdra gytrjuk, konyharuhsval letakarjuk és
meleg helyen kb. 30 percig kelni hagyjuk. A hagymit meghamozzuk és
vekony karikakra vagjuk. A petrezselymet megmossuk és aprora vagjuk.
A tejtolt a petrezselyemmel, soval, borssal egyiitt siméra keverjiik. A
38 % 32 cm méretd tepsit vagy serpenydt zsirral kikenjik és meghintjiik
liszttel. Beletessziik a tésztét; az edény oldalaihoz hizzuk és elrendezziik
rajta a hagymakarikdkat. Megsozzuk, megborsozzuk és szalonnaval kor-
berakjuk. A fiszerekkel izesitett tejfélt a tészta felszinén kiskanallal
szétkenjik, majd megszorjuk sajttal. A tésztira izlés szerint zsirt is cse-
pegtethetiink. Eldmelegitett siitében 40 percig siitjiik.

92



A pizza- és kenyérsiiti kemencékben készithetd ételek receptjel

A valdsdghan az Gsszes pizzarccept csak tajékoztato jellegil, A pizza azeért
kedvelt étel, mert gyakorlatilag barmit ra lehet rakni, és a végeredmény el-
sosorban a szakacson malik. A pizzabdl soha nem hidnyozhat az izesitett
paradicsomalap, annak ellenére, hogy sokan nélkiile is készitenek pizza-
kat. Ez azonban inkdbb a kivételek kozé tartozik. Ha valahol talalunk egy
1] receptet, nyugodtan probaljuk kil Batran kisérletezzink!

Salatak

A mai fiatalok szerint a kerti lakoma salata nélkiil ,,nem az igazi”. A kert-
ben felszolgalt salatiknak elsdsorban frisseknek kell lenniiik, és megfele-
16 mennyiségben kell az asztalon allniuk. Aki jart mar Spanyolorszaghan,
az tudja, hogy ott hatalmas tanyérokon szolgaljak fel az igazi salatat.

Spanyol salita (,Ensalada Mixta®™)

Hozzdvalok: Nagy zéld-pivos paradicsomok, vordshagyma, friss paprikdl,
magvas vagy paprikdaval, illetve marindglt szardellaval olidne olfvabogvok (kii-
lénféle [de mindenképp olasz vagy spanyol] fekete olajbogyak; semmiképpen se
legven mudsmilven illani és izii gardg olivabogyva ), kemény tojds, spdrga, tonhal.
Ennek a salitinak az a sajatossaga, hogy a zoldségek nagy. durva szeletek-
re vannak felvagva. Ezekbdl egy-egy nagy tanyérral jut egy személyre.
A salata: szeletekre vagott nagy darab zold-piros paradicsomok, megfele-
l6en nagy darab, Karikdra vagott vorashagyma, friss szeletelt paprika, oli-
vabogyok, félbevagott kemény tojdsok; néha fott (esetleg konzerv-) spar-
gat is adnak hozzd. A mindségi salitibol nem hidanyozhat a tonhalszelet,
Minél jobb mindségi a tonhal, annal jobb a salata.

Ami viszont a salita felszolgilasakor soha sem hianyozhat az asztalrol: a
sziiz olivaolajat tartalmazo, hossza nyaka, esiszolt tivegpalack, a borecet, a
bors €s a s6. A salatit mindenki sajit izlése szerint fliszerezi ¢s izesiti. Ez
a mindségi olivaolajjal nyakon ontditt salata az egyik olyan étel, amelyrdl a
spanyolok azt gondoljak. hogy a virds horral €s a napfénnvel egyiitt a
hosszi élet titka.
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Kaposztabol és karottibdl készilt salita

Hozzdvaldk: 1 fef zsenge vagy kinai kdposzia, 300...400 g karotta, fél citrom,
100 g majonéz, 1/2 csésze natur joghurt, érélt bors, 0.

A kiposztit megtisztitjuk és a torzsa kivételével vekony szeletekre vagjuk.
A karottit megtisztitjuk és karikakra vigjuk vagy durvira lereszeljuk,
majd dsszekeverjitk a zéldségeket. Majonézbél, joghurtbél, citromlébal,
csipetnyi sobol, borshol — és ha kedviink tartja vagy kilonlegessé szeret-
nénk tenni a salitat — 2 dL fehérbor hozzdaddsdval elkészitjik az ontetet.
Megkeverjiik és egy ordn at hiivis helyen allni hagyjuk.

Paradicsombol és almabol késziilt saldita

Hozzdvalok: 150 g alma, 250 g paradicsom, 250 g hagyma, (sziiz) oliva-
olaj, so.

Az almat meghamozzuk és kisebb darabokra vagjuk. A paradicsomot ka-
rikdkra vagy darabokra vagjuk. Egy csipetnyi sot adunk hozza, ledntjik
olivaolajjal &s citromlét adunk hozzi, A salatahoz izlés szerint hozzaadha-
tunk néhéany csepp fiiszeres ecetet. Osszekeverjiik a zoldségeket, hiivos
helyen allni hagyjuk és azt kovetden talaljuk.

Paradicsombdl és paprikibol készilt francia salata

Hozzdvalok: 350 g paradicsom, 200 g friss paprika, 1-2 fef vorashagyma, 1 fe-
jes saldta vagy a kinai saldta egy része, olaj, 3 gerezd fokhagyma, 50, esetleg
egy kevéske ecet.

A paradicsomot, a paprikit és a hagymat karikakra vagjuk. A fejes salatat
levelekre bontjuk (a kinai saldtat csikokra vagjuk). A fokhagymat szét-
nyomjuk, a sot €s az olajat addig keverjik, amig az ontet dsszeall (az On-
tetet készen vett franciasalita-tntettel helyettesithetjiik). A francia sala-
takat dltalaban kdzvetleniil a talalist megeldzden ontjik le az Ontettel.
(Ennél a salatandl kiiléndsen figyeljiink arra, hogy az dntetet kdzvetlentl
a talalast megeldzéen ontsiik a saldtara). A francia ontetet helyettesithet-
jiik készen vasdrolt sajtos dresszinggel vagy flszerndvenyes ontettel. Eset-
leg tobbféle dntetet készithetiink - mint ahogy az manapsag szokas —,
hogy a vendégek maguk vilaszthassanak.
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Paradicsombol, paprikibdl és fliszernovényekbil készilt salita
Hozzdvalok: 2-3 paprika, 2-3 paradicsom, 1-2 fef hagyina, 2 zellerlevél, egy
kevés fodroskdposzta-levél, korianderdg vagy egy kevés drolt koriander, zsen-
ge lestyan zoldje, zsenge fokhagymaszdr vagy 4 gerezd fokhagyma, zsenge vo-
roshagymaszdr, néhany szal snidling. Ha van, akkor hozzdadhatunk zsdzsa-
szdrat, egy kevéske tdarkonyt, provance-l fiiszerkeverékel, borsot, (sziz)
oltvaolajat, borecetet, sot.

A paradicsomot, a hagymait és a paprikat felszeleteljilk. A kiilonb6zd
fdszerck szarat (zoldjét) aprora vagjuk, megsozzuk és dsszekeverjilk. A
vendégeknek — hogy sajat maguk izesithess¢k a salatat — egy-egy hosz-
szu nyaki dvegbe olivaolajat és borecetet tdltiink. Ezt a salatdt tavasz-
szal a legjobb elkésziteni, amikor még zsengék a fiiszerndvények.

Francia zildsalita sajttal

Hozzdvalok: 1 fejes saldta (vagy a kinai saldta egy része), 1 zsenge karalabe,
3-4 paradicsom, 3-4 paprika, Kkisebb saldtauborka, 1-2 fej vérdshagyma, egy
csomag retek, szeletelt metélohagyma, citrom, 2-3 gerezd fokhagyma,
100... 150 g mindségi sajt (keeskesajt is lehet).

A paradicsomot, paprikat, karalabét, retket és uborkit vékony szeletekre
vagy karikdkra vagjuk (a retket és a karaldbét le is reszelhetjiik). Egy ke-
viéske citromlét ontiink riajuk, ezt kivetden a széttirt sos fokhagymat,
majd a végén sajtot adjuk hozza. Az egészet dsszekeverjik és tilalas elott
kb. egy dran dt dllni hagyjuk. (Dresszinggel is talalhatjuk.)
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A derus Slet titkai
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i érleldk és novényrartok sem.
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Bel- és kultéri kemencék
(kenyér-, pizza-, hussiito),
kerti grillek, kandallok,
csempekandallok,
cserépkalyhak egyedi
tervezése kivitelezese.

wANDALLG

A

AUNGARIA®Y

Tel./Fax: 24/404-814
Mobil: 30/8445-978; 30/2107-201
Honlap: www.kandallohungaria. hu;
www. pizzakemencek, hu
E-mail: hevesisandori@vnet.hu;
kandallo@t-email hu

LAK Kft.

Kerakomplex Kalyha
és Kandallostadio

Kozponli Gelet:
Bemutataterem, lerveeds, rendeles felvétel, srerztoaskités,
1147 Budapest, Lacsei ot 41, = & 384-0476

Mobil: 200/952-3918 » E-mait kerakomp@axelero,hu

Gyartodzen: Csak kilvhacsempe eladds,
2117 5zada, Corvin w24, « B: 28/503-260

Viszonteladoi halozat
az orszag 116 kilonbo6zd pontjan.

Termékek, szolgiltatdsok:

» exkluziy, kilonlegesen méretpontos kilyhacsempék
» egyedi tervezésd cserépkalyhak

o csempe-, ki- és marvinykandallok

+ ontdttvas kandallobetétek, kilvhaajtok

* vizes hdcseréldvel szerelt kandallok
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