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- Azon gondolkodtunk,
miéert mindig csak kolbaszt es karajt grilleziink?
Eldszé Grillezziink pizzat!
Egyattmiikodés a Weber céggel Tippek és trikkok Ez esetleg mar neked is eszedbe jutott?
Ha te is kiprobalndl valami Gjat, akkor ndlunk j6 helyen jdrsz. Vedd eld a grillt, gydjtsd be és kezdd a grillszezont
egy igazi, grillezett pizzdval.
Még sosem probdltad? Nem gond, mert ebben a receptfizetben eldszor is ot finom és kreativ pizzareceptet
|&s egy mennyei grill-desszertet| taldlsz, amelyekhez egyszeriien haszndlhatod pizzatésztdinkat. S még valami:
L. oo . A Weber munkatdrsa, Patrick Bayer a grillezés szakértdjeként oszt meg veliink jol bevalt tippeket a grillezett
Vegan pizza Ropogés Pizza Bianca

pizzdikkal kapcsolatban, amelyeket szivesen megosztunk veled is. Széval lapozz bele a fuzetbe és nézd meg,
hogyan készithetd el a garantdltan finom pizza egyszerien és gyorsan.

Keep calm and grill on, Kd"‘s o5 G/TM{'e f/;,\mj csa,pafa,

fustalt tofuval, dszibarackkal és rukkoldval garnélardkkal, grillezett cukkinivel &s burratdval

- Ez a receptfiizet a Weber céggel egyiittmiikddésben késziilt.
Eredeti olasz pizza Pizza grillezett zéldségekkel cg)

burratéval, prosciuttoval és rukkoldval Az amerikai Weber-Stephen Products LLC vdllalat (székhelye Palatine, Illinois dllam) kivald mindségii faszenes,

gdz- és elektromos grilleket, valamint grillezési kiegészitGket gydrt. George Stephen 1952-ben taldlta fel a Weber
% gombagrillt &s ezzel forradalmasitotta a grillezést. 65 évvel elteltével a csalddi kézben lévé vallalat termékeinek

koszonhetden tovdbbra is 6rzi meghatdrozo helyét a piacon és
folyamatosan @j mércét dllit fel a csicsmindségd inyenc
grillezés terén. A Weber termékei vildgszerte megtaldlhatok
szakizletekben, lakberendezési aruhazakban,

3 barkacsaruhdzakban és bevasdrlokozpontokban.

Szines csalddi-pizza szeletek Edes csigik
mascarponéval és bogyds gyamalcsokkel




Grillezziink pizzat!

Az e, azaz elektromos grilltdl az f, azaz faszenes grillig

Bemutatjuk azokat a dolgokat, amelyekre mindenképpen igyelned kell, ha istenien ropogds
pizzdt szeretnél grillezni. S bizony vannak kilonbségek, attdl fiiggden, hogy milyen grillen
szeretnéd elkésziteni a pizzadat.

Lépésenként haladunk, hogy biztosan sikerljon a pizzad. Széval csak konnyedén! Mieldtt elkezdjk: 4 o .
Minden grill esetén pizzakdvet hasznalunk. igy ugyanis a pizza aljo egyenletesen barna és ropogds lesz, Altu I anos tl p p e k
mert a k elvonja a tésztdbdl a nedvességet - magyardzza a Weber grillek szakértdje. A segédanyag

\Weber webdldalrel itt érhetd el

* 2 . . . PETIN m H . .
1. Barmilyen grilled is legyen, haszndlj pizzakdvet. Igy ugyanis a pizza
Fe I sze re I es alja egyenletesen barna és ropogds lesz, mert a ké elvonja a tésztabal
, a nedvességet.
Weber webddafrd Z)g/

2. A pizzakdvet mindig a még hideg grillre helyezd, igy az lassan
melegszik fel s nem torik el.

Itt elaruljuk, hol szerezheted be a grillezett pizzdhoz 3. A sutboanir kldad sséleit bistansd o .
sziikséges alapanyagokat: . A stitdpapir kilogd széleit biztonsagi okokbdl mindig végd le, és tartsd

be a hémérsékletre vonatkozo utasitdsainkat, igy nem &g meg a sitdpapir.

lf. Ne tedd o kovetkezét: a grillezés sordn ne emeld fel a tetdt,
igy a grill tartja a megfelelé hdmérsékletet.

Pizzakészites elektromos grillen

feljes gizzel grillezink

A meajeleli grillsité

Legyen faszenes grill, gazgrill vagy elektromos grill:
a Webernél a kiilonbozé grillek széles valasztéka var rad,
amelyekkel pizzdt is grillezhetsz.

% m kgué’- pizzaké":

Minden grill més és igaz ez a pizzakdvekre is.
A hozzdd legjobban illg pizzakovet szintén
megtalalod a Weber online shopjdban.

A pizza elkészitése elektromos grillen igazdn egyszerii:

1. Helyezd fel a pizzakdvet. T
lPP:

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2 Aiiitsd a hémérsékletszabdlyozot a maximalis teljesitményre.

. g / : ; . 3. zard le a tetdt es fiitsd fel a grillt és a kovet 15 percen keresztil az elektromos grill rosszabbul
/"\mda\b@ee farfszék o ’n%zakez. tartja a hét. Teht ha felnyitod
k. Amig erre vdrsz: tedd a pizzra a feltétet és a sitépapir a grillsiitd fedelét és Kiveszed az
A pizza emel6tdl kezdve az dltal@nos grillezd eszkdzokon kilogo széleit vagd le. elst pizzat, azzal hét veszitesz.

@t a pizzalapatig - itt valddi profihoz méltdn szerezheted
be mindezt.

Ha egymds utdn tobb pizzat szeretnél
elkésziteni, gy szdmolj, hogy a
6. Pizzatésztaink alapvetden kb. 20 perc alatt elkészilnek, grillezési idd egy-két perccel

0z extra vastag pizzatésztahoz kb. 25 perc szikséges. tovabb fog tartani.

5. Tedd a pizzdt a sitdpapirral egyttt a pizzakdre és zdrd le a fedelét.




Pizza gazgrillen

e%szeféi JkéSfo e
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A hagyomdnyos grillsiitotdl eltérden
a gazgrill esetében a gazégok homérsékletét
te szabalyozod.

Igy csindld:

AN

1. Ellendrizd, hogy megfeleld mennyiségi gdz
van-e a palackban.

Csatlakoztasd a géizpalackot a grillsitéhoz.
Nyisd meg a palackot kétharmadig.

Nyisd fel a grill tetejét és tedd rd a pizzakdvet.

s V

Gydjtsd be a gézégdket.

Zard le a fedelet &s melegitsd a sitdt és a pizzakovet
kb. 15 percig.

Kozben készitsd el a pizzdt és vagd le a sitdpapir kildgd részeit.

Ellendrizd a hdmérsékletet. Ez kb. 180-200 °C legyen.

2.
3.
k.
5.
6.
7.
8.
9.

10 Pizzatésztaink kb. 20 perc alatt elkészilnek, oz extra vastag pizzatésztahoz kb. 25 perc szikséges.

Tedd a pizzdt a sttdpapirral egyitt a pizzakdre és zdrd le a grillsitd fedelét.

Pizza faszenes grillen

oz eredefi iz

Tokéletes pizza 10 lépésben:

Toltsd meg brikettel a begydjtokéményt.
Fiitsd fel a kéményt két gydjtokockdval kb. 15 percig.
Oritsd a brikettet a széntartdlyba.

Mivel a pizzat kozvetett langon grillezed,
helyezd mindkét tartdlyt a kiilsd oldalra.

Helyezd a pizzakdvet kozépre.
Most csukd le a fedelet és melegitsd a kdvet 10-15 percig.

Ellendrizd a homérsékletet.
Ez kb. 180-200 °C legyen.

Amig a grill és a pizzaké elérik a megfeleld hdmérsékletet,
készitsd el a pizzdt és vagd le a sitdpapir kilogo széleit.

N WO F NS

Helyezd a pizzdt sttopapirral egyitt a kore és teljesen nyisd
ki a szelldztetd toldlapot, ha vekonyabb pizzatésztdinkat

haszndlod. Extra vastag pizzatészta esetén hagyd félig nyitva.

-
o

. Pizzatésztdink kb. 20 perc alatt elkészilnek, az extra vastag
pizzatésztahoz kb. 25 perc szikséges.

Tp

A sitépapirral minden grillsitdnél dvatosan banj,
ne érintkezzen szénnel vagy nyilt langgal.
Ne hagyd a grillsutét feltgyelet nélkal.

Haszndlj brikettet faszén

helyett, ha tobb pizzdt szeretnél
grillezni. A faszén égési
ideje rovidebb.




Gszibarack helyett
haszndlhatunk nektarint vagy
barmilyen mas gyimélcsot,
amit szeretiink.

PN @

Vegan pizza <5

fostitt fofuval ¢szibarackkal és rukkelaval

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny
friss pizzatészta 400 g

150 g paradicsomszosz

100 g vegdn sajt reszelve
1véroshagyma karikdkra vagva

80 g flstolt tofu szeletekre vagva
1/2 észibarack [alternativa: konzerv)
szeletekre vagva

1 marék friss rukkola

orolt fekete bors

kevés olivaolaj

.g.

kb. 15 perc kb. 20 perc

\
- *

1. A grillsitdt oz utasitdsok szerint [4-7. oldal) elokészitjik.
A grillsttd fedelét lezarjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2.A tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik. A tésztat a
sttdpapirral egytt kitekerjik, a felesleges siitdpapirt
levdgjuk, és a hdmérsékletre vonatkozd utasitdsainkat
betartjuk, igy nem ég meg a sttépapir.

3.A paradicsomszdszt a tésztdra kenjuk agy, hogy a széleinél
1-1cm-t szabadon hagyunk.

lf. Ratessziik a vegdn sojtot, a hagymakarikakat, a fistélt tofut
és az dszibarackot.

5. A pizzdt a sitdpapirral egydtt a pizzakdre helyezzik,
és racsukjuk a grill fedelét.

6. A pizzdit kortlbeldl 20 perc alatt aranybarndra sitjik,
majd megszdrjuk rukkoldval, 6rdlt fekete borssal és
meglocsoljuk olivaolajjal.
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A garnélardkok
helyett hasznalhatunk
fustélt lozacot vagy
pisztrdngot is.

Ropogos Pizza Bianca

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny
friss pizzatészta 400 g

150 g tejfél

citrom héja, reszelve

120 g grillezett cukkini, csikokra vagva
180 g pdcolt garnélardk

(kb. 100 g lecsepegtetve)

125 g burrata

Y2 csokor friss kapor, apréra vagva
6rolt s és bors

15 perc kb. 20 perc

,afndafdkkaf, ’ri%zeﬂ' CukkiniVe? es burm}a’wf

1. A grillsitdt oz utasitdsok szerint [4-7. oldal) elokészitjik.
A grillsttd fedelét lezarjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2.A tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik. A tésztat a
sttdpapirral egytt kitekerjik, a felesleges siitdpapirt
levagjuk, és a homérsékletre vonatkozo utasitdsainkat
betartjuk, igy nem ég meg a sttépapir.

3.A tejfolt dsszekeverjik a citromhéjjal, izlés szerint
sozzuk, borsozzuk.

lf.A krémet a tésztara kenjik gy, hogy a széleinél 1-1 cm-t
szabadon hagyunk. A tetejére cukkini csikokat, garnéldt és
burratdt teszink.

5. A pizzat a sitdpapirral egydtt a pizzakdre helyezzik,
és racsukjuk a grill fedelét, majd kb. 20 perc alatt
aranybarndra sutjik.
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Burrata helyett
haszndlhatunk

bivalymozzarelldt is.

Eredeti olasz pizza
purradival, prescieffeval és rukklival

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny
friss pizzatészta 400 g

100 g paradicsomszdsz

200 g paradicsom szeletelve
1tk. oregdnd

6 szelet prosciutto (sonkal
keveés rukkola

néhany friss bazsalikom levél
1burrata sajt

2 ek. olivaolgj

0rolt so és bors

O W

15 perc kb. 20 perc

1. A grillsitét oz utasitasok szerint (4-7. oldal) elokészitjik.
A grillsttd fedelét lezarjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2.A tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik. A tésztat a
sitdpapirral egytt kitekerjik, a felesleges siitdpapirt
levdgjuk, és a hdmérsékletre vonatkozd utasitdsainkat
betartjuk, igy nem ég meg a stitépapir.

3.A tésztat megkenjik a paradicsomszdsszal, ratesszik a
paradicsomot, majd oregdndval, soval és borssal izlés
szerint izesitjuk.

lf.A pizzdt a sitdpapirral egyttt a pizzakdre helyezziik,
és rdcsukjuk a grill fedelét, majd kb. 20 perc alatt
aranybarnara sutjik.

5. Sutés utdn diszitsik prosciuttoval, rukkuldval és friss
bazsalikommal. Talaldskor vagjuk rd a burrata sajtot és
ontsik le egy kevés olivaolajjal.




Az inyencek siités
elétt pecorino sajtot is
o»  reszelhetnek a pizzdra.

vegetiridnus

Pizza grillezett zéldsegekkel

1cs. Tante Fanny

Hozzdvalok:

friss tonkolyds pizzatészta 400 g

150 g paradicsomszosz
1véroshagyma, karikdkra vagva
125 g mozzarella, felapritva

1tk. oregdnd

100 g grillezett cukkini,
szeletekre vagva

100 g grillezett paprika,
szeletekre vagva

1 csokor friss bazsalikomleveél

15 perc

kb. 20 perc

mit 2% wu{b“ﬂ.z.m

1. A grillsiitét oz utasitdsok szerint (4-7. oldal) elokészitjik.
A grillsttd fedelét lezarjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2.A tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik. A tésztat a
sttdpapirral egytt kitekerjik, a felesleges siitdpapirt
levdgjuk, és a hdmérsékletre vonatkozd utasitdsainkat
betartjuk, igy nem ég meg a sttdpapir.

3.A paradicsomszoszt a tésztara kenjik agy, hogy a széleinél
1-1cm-t szabadon hagyunk. A tetejére hagymakarikakat és
mozzarelldt teszink, majd megszdrjuk oregdndval.

lf.A pizz@t a sitdpapirral egyatt a pizzakére helyezzik,
és racsukjuk a grill fedelét.

5. A pizzdt kb. 20 perc alatt aranybarnara sitjik, majd
rdtesszik a grillezett cukkinit és paprikat és megszorjuk
a bazsalikomlevelekkel.
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A pizzaszeleteket a csalad : SZines CSUIGdi-pizzu SZEIEtEk

is elkészithetjuk.

1cs. Tante Fanny
friss pizzatészta XXL 550 g

200 g paradicsomszosz

100 g reszelt mozzarella

20 g szaldmi és 25 g kukorica

25 g sonka és 1gomba, szeletelve
25 g tonhal és 1kis vérdshagyma,

1paraicsom, szeletelve és
néhdny friss bazsalikomlevél

15 perc

Hozzdvalok:

szeletelve

kb. 20 perc

mm.ﬂ':ﬁ
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1. A grillsiitét oz utasitdsok szerint (4-7. oldal) elokészitjik.
A grillsttd fedelét lezarjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2. A tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik. A tésztat a
sttdpapirral egytt kitekerjik, a felesleges siitdpapirt
levdgjuk, és a hdmérsékletre vonatkozd utasitdsainkat
betartjuk, igy nem ég meg a sttdpapir.

3.A tésztat 4 részre vagjuk és a paradicsomszdszt a tésztakra
kenjik gy, hogy a széleinél 1-1 cm-t szabadon hagyunk.
A tésztakat megszorjuk mozzarellaval.

lf. Az egyik darabra szaldmit és kukoricat, a masodikra sonkat
s gombat, a harmadikra tonhalat és hagymat, a negyedikre

pedig paradicsomot tesziink.

5. A pizzdt a sitdpapirral egydtt a pizzakdre helyezzik,
és racsukjuk a grill fedelét.

6. A pizzdt kb. 20 perc alatt aranybarnara sitjik, majd a
paradicsomos pizzat megszérjuk friss bazsalikomlevéllel.

g




Tipp

Alternativ megolddsként
haszndlhatjuk a
Tante Fanny 550 g friss XXL
pizzatésztdjat is.

mascau’pmévaf es bo'%és %ﬁmifcsifkkae

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny
friss kelt tészta vajjal 500 g

500 g mascarpone

100 g barna cukor

1cs. vanilias pudingpor

1citrom héja és leve

600 g bogyds gyamdlcs

[pl. mdlna, eper, dfonya, szeder)

20 perc kb. 40 perc

Ta grillsatdt oz utasitasok szerint (4-7. oldal] elBkészitjik.
A grillsitd fedelét lezdrjuk és koralbeldl 15 perc alatt
200°C-ra melegitjik.

2. A tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik. Egy kerdmia
edény (¢ 30 cm, magassdga 6 cm) aljat sitépapirral kibéleljuk.
A felesleges sitdpapirt levagjuk, és a hdmérsékletre vonatkozo
utasitdsainkat betartjuk, igy nem ég meg a sitdpapir.

3. A tésztat a sutdpapirral egyatt kitekerjuk. A mascarponét
tsszekeverjik a cukorral, a pudingporral, a citrom reszelt
héjaval és levével dsszekeverjik, majd egyenletesen eloszlatjuk
a tésztdn agy, hogy a széleinél 2-2 cm-t szabadon hagyunk.

lf. Ha szikséges, a bogyds gyimdlcsoket még aprobbra vagjuk,
s a mascarponés krémre odntjdk. A tésztat alulrdl szorosan
feltekerjik, majd 8 ugyanolyan széles darabra vagjuk és
szorosan egymds mellé a sitdformdba helyezzik.

5. A kerdmia edényt a grillracsra helyezzik, és racsukjuk a
grill fedelét.

6. A csigdkat koralbelal 40 perc alatt aranybarndra satjuk. Satés
utdn melegen talaljuk példdul fagylattal vagy vanilia szdsszal.
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Ingyenes és kreativ
Tante Fanny receptfiizetek

Mg fib rcepte vagy kvires?
Olvasd le a OR kadot és téltsd
le oz dsszes receptfizetet.

www.tantefanny.hu




