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Napoli pitsa

@ Valmistamisaeg 20 minutit

(lisaks 2 tundi seismiseks ja kuni 5 pdeva kiilmikus hoidmiseks)

Kiipsetusaeg - 2 minutit iga pitsa kohta
4 inimesele

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Tainas
570 gjahu
2 tl peensoola
1 tl kuivparmi
1% tassi (375 ml) kiilma vett
Mannasegu (vt MARKUS)

Oliivisli maarimiseks

Kaste
400 g purk purustatud tomateid

1tl soola

Pitsakatted

340 g vérsket ptihvlipiimast Mozzarellat,
nérutatud, suurteks tiikkideks rebitud

Viike kimp basiilikut, lehed &ra nopitud

Oliivisli maarimiseks

Taina valmistamine

1. Pange mikseri anumasse jahu, pdrm ja sool.
Toédelge tainakonksuga. Lisage vesi ja
s6tkuge aeglasel kiirusel 5-6 minutit, kuni
tainas on sile ja elastne.

2. Katke anum toidukilega ja laske soojas
kohas kerkida (véhemalt 1 tund véi kuni
tainas on mahult kahekordistunud).

3. Pange tainas jahuga tile riputatud pinnale
Jjajagage 4 x 240 g tiikiks. Vormige igast
tainatiikist sile pall.

4. Raputage kahele kiipsetusplaadile
veidi mannasegu ja asetage tainapallid
plaatidele, jdttes pallide vahele 10 cm vaba
ruumi. Piserdage igale pallile veidi 6li ja
mddrige 6li laiali, nii et see katab taina.
Katke kiipsetusplaadid toidukilega ja pange
vihemalt 6 tunniks véi kuni 5 pdevaks
ktilmikusse.

Kastme valmistamine

1. Purutage ja segage véi téédelge tomatid ja
sool tihtlaseks seguks.

Pitsade tegemine

1. Vbtke tainas vahetult enne kiipsetamist
kiilmikust valja ja laske kaetuna vihemalt
1 tund toatemperatuuril seista.

2. Umbes 20 minutit enne taina seismise
aja l6ppemist valige ahjul seadistus
WOOD FIRED ja eelsoojendage ahi
(eelsoojendamiseks v&ib kuluda kuni
20 minutit).

3. Tostke tainapall kaabitsa abil vilja ja
pange selle mélemad kiiljed mannasegusse.
Hoidke tilejcicinud tainas kaetuna, et see dra
ei kuivaks. Suruge tainas keskelt véljapoole
ettevaatlikult 20 cm ringiks, jéittes 2 cm
serva. Raputage peale veidi mannasegu.
Pange tainas ettevaatlikult labidale,
raputades liigse mannasegu maha.

4. Laotage veerand kastmest tihtlaselt tainale,
Jjdttes ddrtesse 1-2 cm ruumi. Pange veerand
Mozzarellast ja basiilikust kastmele.

5. Pange pitsa ahju ja kiipsetage 2 minutit véi
kuni koorik on pruun ja juust on sulanud.
Piserdage peale 6li.

6. Pange pitsa likelauale, [Gigake tiikkideks
Jja serveerige kohe. Korrake sama tilejéicinud
taina, kastme ja pitsakatetega.

MARKUS - Mannasegu tegemiseks vétke lihtsalt
vérdne kogus mannat ja jahu. Hoidke tihedalt
suletud anumas. Tainast on soovitatayv hoida
ktilmikus 1-3 pdeva, kuid selle saab kiilmutada kuni
5 pdievaks.
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Paksu péhjaga pitsa

@ Valmistamisaeg 15 minutit
(lisaks 2 tundi seismiseks ja kuni 24 paeva kiilmikus hoidmiseks) the Smart Oven Pizzaiolo

Kiipsetusaeg - 9 minutit iga pitsa kohta
2 inimesele

Tainas

480 g jahu

2 tl peensoola

1 tl kuivparmi

1tass (250 ml) vett

1 spl piima

1% spl oliividli, lisaks veidi &li peale
piserdamiseks

Mannasegu (vt MARKUS)

Pitsakatted
160 ml pitsakastet
160 g riivitud Mozzarellat
240 g véaikseid seeni, dhukeselt viilutatud

125 g virsket pithvlipiimast Mozzarellat,
ndrutatud, neljaks 16igatud

Serveerimiseks vérskeid punelehti

Taina valmistamine

. Pange mikseri anumasse jahu, sool, pérm,

vesi, piim ja 6li. Sotkuge tainakonksuga

keskmisel kiirusel 10 minutit vi kuni tainas
on sile ja elastne. Katke anum toidukilega ja
laske soojas kohas kerkida (véihemalt 1 tund
véi kuni tainas on mahult kahekordistunud).

Pange tainas jahuga tle riputatud pinnale
Jjajagage 2 x 395 g tiikiks. Vormige mélemast
tiikist sile pall ja pange see kergelt 6liga
maddritud plaadile, jttes pallide vahele

10 cm. Piserdage igale pallile veidi 6li ja
maddirige 6li laiali, nii et see katab taina.
Katke toidukilega ja laske 12-24 tundi seista.

Pitsade tegemine

1

Vbtke tainas vahetult enne kiipsetamist
kiilmikust vélja ja laske kaetuna véhemalt 1
tund toatemperatuuril seista.

Umbes 12 minutit enne taina seismise aja
l6ppemist valige ahjul seadistus MEDIUM ja
eelsoojendage ahi (eelsoojendamiseks véib
kuluda kuni 12 minutit).

3. Pange tihe tainapalli péhi korraks
mannasegusse. Suruge tainast érnalt
véiljapoole, nii et moodustub 15 cm
ring, jdttes 2 cm serva. Venitage tainas
ettevaatlikult 25-30 cm ringiks.

4. Raputage peale veidi mannasegu. Pange
tainas ettevaatlikult labidale, raputades
liigse mannasegu maha.

5. Laotage tainale pool pitsakastmest, jéttes
ddrtesse 1-2 cm ruumi. Puistake peale pool
riivitud Mozzarellast ja pool seentest.

6. Pange pitsa ahju ja kiipsetage 9 minutit
véi kuni pitsa on kuldne ja krébe ja juust on
sulanud.

7 Serveerimisel puistake peale véirsket
Mozzarellat ja punet. Korrake sama
tilejddnud taina, kastme ja pitsakatetega.

MARKUS - Mannasegu tegemiseks vétke lihtsalt
vérdne kogus mannat ja jahu. Hoidke tihedalt
suletud anumas.
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Napoli pitsa tainas

Valmistamisaeg 20 minutit
(lisaks 2 tundi seismiseks ja kuni 5 pdeva kiilmikus hoidmiseks) the Smart Oven Pizzaiolo
é:l:é 4 x 240 g tainapalli

Koostisained
570 g jahu 1% tassi (375 ml) kiilma vett
2 tl peensoola Mannasegu (v8rdses osas mannat ja jahu)
1 tl kuivparmi Oliivisli ma&rimiseks

1. samm — Pange mikseri anumasse jahuy, pdrm ja sool. 2. samm — Pange tainas jahuga tile riputatud pinnale ja
Ts6delge tainakonksuga. Lisage vesi ja sétkuge aeglasel Jjagage 4 x 240 g tiikiks. Tehke kded veidi jahuseks ja vormige
kiirusel 5-6 minutit, kuni tainas on sile ja elastne. Katke anum kéigist tiikkidest sile pall.

kilega ja laske soojas kohas kerkida (vihemalt 1 tund véi kuni
tainas on mahult kahekordistunud).

3. samm — Raputage kahele kiipsetusplaadile veidi mannasegu 4. samm — Enne kasutamist laske kiles oleval tainal

Jja asetage tainapallid plaatidele, jdttes pallide vahele 10 cm vihemalt 1 tund toatemperatuuril seista. Laotage puhtale
vaba ruumi. Piserdage igale pallile veidi 5li ja mddrige 6li té8pinnale rohkelt mannasegu. Votke tiks tainapall, kasutades
laiali, nii et see katab taina. Katke kiipsetusplaadid toidukilega abivahendina kaabitsat. Hoidke tilejddinud tainas kaetuna,

Jja pange vihemalt 6 tunniks véi kuni 5 pdevaks kiilmikusse. et see dra ei kuivaks.

Tainast on soovitatav hoida kiilmikus 1-3 pdeva, kuid selle saab
kiilmutada kuni 5 pdevaks.

5. samm — Pange tainapalli mélemad pooled 6 samm — Suruge tainas keskelt véljapoole ettevaatlikult
mannasegusse. 15 cmringiks, jéttes 2 cm serva. Venitage tainas ettevaatlikult
25-30 cm ringiks.
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Ohuke ja krébe pitsa

@ Valmistamisaeg 30 minutit (lisaks 2% tundi seismiseks)

Kiipsetusaeg - 7 minutit iga pitsa kohta
4 inimesele

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Tainas

300 g jahu

60 g peent mannat

2 tl soola

1 tl kuivparmi

200 ml kiesooja vett

1% spl oliividli, lisaks veidi &li peale

Pitsakatted

330 ml pitsakastet

320 g riivitud Mozzarellat

200 g pepperoni vorsti, Shukeselt viilutatud
160 g vaikseid seeni, dhukeselt viilutatud
120 g suitsusinki

Y punast sibulat, Shukeselt viilutatud

piserdamiseks Serveerimiseks virskeid basiilikulehti
Mannasegu (vt MARKUS)
Taina valmistamine Pitsade tegemine

1

Pange mikseri suurde anumasse jahu,
manna, pdrm ja sool. Lisage vesi ja 6li.
Sétkuge tainakonksuga keskmisel kiirusel 10
minutit voi kuni tainas on sile ja elastne.

. Pange tainas suurde 6liga mddritud

anumasse ja keerake seda anumas, nii et
kéik kiiljed on éliga kaetud. Katke anum
toidukilega ja laske soojas kohas kerkida
(véhemalt 2 tundi véi kuni tainas on mahult

kahekordistunud).

Pange tainas jahuga tle riputatud pinnale ja
jagage 4 %150 g tiikiks. Vormige mélemast
tiikist sile pall ja pange see kergelt 6liga
maddritud plaadile, jttes pallide vahele

10 cm. Piserdage igale pallile veidi 6li ja
mddrige 6li laiali, nii et see katab taina.
Katke toidukilega ja laske 30 minutit seista.

1

Umbes 15 minutit enne taina seismise

aja l6ppemist valige ahjul seadistus
THIN AND CRISPY ja eelsoojendage ahi
(eelsoojendamiseks v&ib kuluda kuni 14
minutit).

. Laotage puhtale té6pinnale veidi

mannasegu. Rullige tiks tainaportsjon
tainarulliga 25 cm ringiks.

Pange tainas ettevaatlikult labidale,
raputades liigse mannasegu maha.

. Pange veerand pitsakastmest tainale. Lisage

veerand Mozzarellast ja veerand pitsakatte
materjalidest.

Pange pitsa ahju ja kiipsetage 7 minutt véi
kuni koorik on kuldne ja krébe ja juust on
sulanud.

. Pange l6ikelauale, puistake peale basiilikut,

[6igake tiikkides ja serveerige kohe. Korrake
sama tilejédnud taina ja pitsakatetega.

MARKUS - Mannasegu tegemiseks vétke lihtsalt
vérdne kogus mannat ja jahu. Hoidke tihedalt
suletud anumas.
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Pannipitsa

the Smart Oven= Pizzaiolo




Pannipitsa

@ Valmistamisaeg 10 minutit (lisaks 24 tundi seismiseks)

Kipsetusaeg 18 minutit
linimesele

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Tainas, mida ei ole vaja sdtkuda
Y5 tassi (125 ml) vett
80 ml piima
255 gjahu
1% tl peensoola
Y tl kuivparmi
1 spl oliividli plaadi m&&rimiseks

Mannasegu (vt MARKUS)

Pitsakatted

125 ml pitsakastet

170 g riivitud Mozzarellat

50 g pepperoni vorsti, Shukeselt viilutatud
50 g viikseid seeni, Shukeselt viilutatud
% punast sibulat, Shukeselt viilutatud

Y rohelist paprikat, Shukeselt viilutatud

1 viike (mahe v8i viirtsikas) Itaalia vorstike,
{imbris eemaldatud, purustatud

Taina valmistamine

1. Segage suures anumas vesi ja piim. Lisage
Jjahu, sool ja pérm. Segage puulusikaga.

2. Katke anum toidukilega ja laske tainal seista
toatemperatuuril 12-24 tund.i.

Pitsa tegemine

1. Pange tainas jahuga kaetud pinnale.
Vormige tainast sile pall.

2. Valage pitsapanni péhja 6li. Pange tainas
panni ja keerake seda, nii et tainas oleks
tihtlaselt 6liga kaetud. Suruge tainas
véimalikult lapikuks ja piserdage kogu
pannile 6li. Tainas ei tdida kogu panni.
Katke pann toidukilega ja laske seista
toatemperatuuril 2 tundi véi kuni tainas on
kerkinud ja panni serva suunas kasvanud.

Umbes 15 minutit enne taina seismise aja
[6ppemist valige ahjul seadistus PAN ja
eelsoojendage ahi (eelsoojendamiseks véib
kuluda kuni 14 minutit).

. Suruge tainas sérmeotstega kogu panni

ulatuses panni servadele, purustades
véimalikud shumullid ja jalgides, et tainas
Jjddiks véimalikult iihtlase paksusega.

. Pange pitsakaste tainale, jéttes ddrtesse

endale meeldivas suuruses kooriku. Pange
peale juust ja tilejéicinud koostisained.

. Pange pitsapann kdepidemest hoides ahju ja

kiipsetage 18 minutit véi kuni koorik on kuldne
ja krébe ja juust on sulanud.

Vbtke pitsapann kdepidemest hoides ahjust
vilja ja asetage see kuumakindlale pinnale.
Enne serveerimist laske pitsal 5 minutit pannil
seista.

MARKUS - Mannasegu tegemiseks vétke lihtsalt
vérdne kogus mannat ja jahu. Hoidke tihedalt suletud
anumas.

SPZ820
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Ditsa Bianca

6} Valmistamisaeg 30 minutit

(lisaks 2 tundi seismiseks ja kuni 5 pdeva kiilmikus hoidmiseks)

Kiipsetusaeg - 2 minutit iga pitsa kohta
4 inimesele

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Tainas
570 gjahu
2 tl peensoola
1 tl kuivparmi
1Y% tassi (375 ml) kiilma vett
Mannasegu (vt MARKUS)

Oliivisli masrimiseks

Pitsakatted
180 g creme faiche’d
2 kiiiislaugukiitint, purustatud
Soola
Vérskelt jahvatatud musta pipart
4 x 115 g véikest kartulit
125 g riivitud Fontina juustu
2-3 vérset rosmariinioksa, lehed &ra nopitud
Oliividli m&&rimiseks

Meresoolahelbeid

Taina valmistamine

1. Pange mikseri anumasse jahu, pdrm ja sool.
Téédelge tainakonksuga. Lisage vesi ja
sétkuge aeglasel kiirusel 5-6 minutit, kuni
tainas on sile ja elastne.

2. Katke anum toidukilega ja laske soojas kohas
kerkida (véihemalt 1 tund véi kuni tainas on

mahult kahekordistunud).

3. Pange tainas jahuga tile riputatud pinnale
Jjajagage 4 x 240 g tukiks. Vormige igast
tainattikist sile pall.

4. Raputage kahele kiipsetusplaadile veidi
mannasegu ja asetage tainapallid plaatidele,
jdttes pallide vahele 10 cm vaba ruumi.
Piserdage igale pallile veidi 6li ja mdidrige
8li laiali, nii et see katab taina. Katke
kiipsetusplaadid toidukilega ja pange
véhemalt 6 tunniks v&i kuni 5 pdevaks
ktilmikusse.

Pitsade tegemine

1. Vbtke tainas vahetult enne kiipsetamist
kiilmikust vélja ja laske kaetuna vihemalt
1 tund toatemperatuuril seista.

2. Umbes 20 minutit enne taina seismise
aja l6ppemist valige ahjul seadistus
WOOD FIRED ja eelsoojendage ahi
(eelsoojendamiseks véib kuluda kuni
20 minutit).

3. Segage vdikese anumas créme fraiche ja
kiitislauk. Maitsestage soola ja pipraga.

4. Léigake kartulid viga 6hukesteks viiludeks.

5. Tsstke tainapall kaabitsa abil vilja ja
pange selle mélemad kiiljed mannasegusse.
Hoidke tilejcicinud tainas kaetuna, et see dra
ei kuivaks. Suruge tainas keskelt véljapoole
ettevaatlikult 15 cm ringiks, jdttes 2 cm serva.
Venitage tainas ettevaatlikult 25-30 cm
ringiks. Raputage peale veidi mannasegu.
Pange tainas ettevaatlikult labidale,
raputades liigse mannasegu maha.

6. Laotage veerand créme fraiche segust
tihtlaselt tainale, jdttes ddrtesse 1-2 cm ruumi.
Laotage kartulid vdikese tilekattega Shukese
kihina mannasegule. Puistake peale veerand
Fontina juustust ja rosmariinist.

7. Pange pitsa ahjuja kiipsetage 2 minutit véi
kuni koorik on pruun, juust on sulanud ja
kartulid on kiipsed.

8. Asetage ahjust véetud pitsa l6ikelauale,
piserdage peale 6li ja raputage
meresoolahelbeid. Léigake viiludeks ja
serveerige. Korrake sama tilejadinud taina ja
pitsakatetega.

MARKUS - Mannasegu tegemiseks vétke lihtsalt
vérdne kogus mannat ja jahu. Hoidke tihedalt suletud
anumas. Et kartulid iihtlaselt kiipseks, tuleb need
viilutada védga 6hukeselt. Fontina juustu asemel véib
kasutada ka Gruyere, Provolone ja Gouda juustu.
Tainast on soovitatav hoida kiilmikus 1-3 pédeva, kuid

selle saab kiilmutada kuni 5 péevaks. -
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Lillkapsasteigid sidruni-tirdikast-

mega

@ Valmistamisaeg 20 minutit
Kiipsetusaeg 6 minutit.
2-4 inimesele

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Sidruni-iirdikaste
60 g petersellilehti, jgmedalt hakitud
1% spl jamedalt hakitud tilli
2 kiiiislaugukiitint, hakitud
1 viike Salottsibul, hakitud
1 spl kappareid, loputatud, ndrutatud
1 spl riivitud sidrunikoort
1% spl sidrunimahla
Y tl soola
Y2 tl vérskelt jahvatatud musta pipart

80 ml oliivisli

Lillkapsasteigid

1 suur (1 kg) lillkapsas
2 spl oliividli
Soola

Varskelt jahvatatud musta pipart

Sidruni-iirdikastme valmistamine

1. Kastme valmistamise ajal eelsoojendage ahi
400 °C (selleks véib kuluda kuni 20 minutit).

2. Pange petersell, till, kiitislauk, salottsibul,
kapparid, sidrunikoor ja -mahl, sool ja
pipar kégikombaini anumasse. Toéédelge
pulseerivate liigutustega, kuni kéik
koostisosad on hakitud ja segu on tihtlane.

3. Lisage téétava seadme anumasse 6li.
To6delge umbes 45 sekundit, tehes vajadusel
pause ja kaapides segu anuma servadelt
dra. Pange kaste vdikesesse anumasse, katke
anum ja pange kérvale.

Lillkapsasteikide kiipsetamine

1

Eemaldage lillkapsalt lehed ja [6igake juur
dra, nii et lillkapsa stidamik jédb terveks.
Léigae lillkapsas suure noaga tilevalt alla
kolmeks 2 cm paksuseks steigiks. Pintseldage
steikide mélemad kiiljed poolega élist ning
maitsestage soola ja pipraga.

. Pange pitsapann kdepidemest hoides 2

minutiks ahju sooja. Vatke pann vdlja ja
piserdage tilejéicinud 6li panni pshjale.
Pange lillkapsasteigid ettevaatlikult
kuumale pannile ja pange pann ahju

tagasi. Kiipsetage 3 minutit. Keerake steigid
ettevaatlikult timber ja kiipsetage veel 2-3
minutit véi kuni steigid on pruunid ja kiipsed.

. Vbtke pitsapann kdepidemest hoides

ahjust vdlja ja asetage see kuumakindlale
pinnale. Serveerige lillkapsasteike sidruni-
tirdikastmega.

SPZ820
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Pitsakaste

@ Valmistamisaeg 5 minutit the Smart Oven Pizzaiolo
Kiipsetusaeg 50 minutit
2 tassitit (500 ml)

800 g terveid kooritud tomateid

1 spl kiilmpressitud oliivisli

2 kiitislaugukiitint, purustatud

Y tl soola

1tl kuivatatud punet

Nipuotsatiis kuivatatud tsillihelbeid

1. Ts6delge tomatid k5gikombainis tihtlaseks
sequks.

2. Kuumutage 6li keskmisel kuumusel
suures kastmekastrulis. Lisage kiitislauk
Jja kiipsetage madalal kuumusel aeg-ajalt
segades 30 sekundit. Lisage tomatid, sool,
pune ja tsillihelbed ja segage.

3. Laske keema ja kiipsetage aeg-ajalt segades
45 minutit véi kuni kastme maht on poole
vérra vihenenud. Laske jahtuda ja pange
hoiule tihedalt suletud anumasse. Sdilib
kiilmikus kuni 4 pdeva. Kastme saab ka
stigavkiilmutada kuni 3 kuuks.
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Nipid ja néuanded pitsa tegemiseks

Tainas

« Koostisosade tdpseks maddtmiseks kasutage
kédgikaalu.

« Parimate tulemuste saamiseks kasutage saiajahu v&i
kérge kvaliteediga nisujahu.

« Erinevate kaubamaérkide jahu omadused on erinevad
ja vedeliku kogus vaib sellest sdltuvalt varieeruda.
Kui tainas jaab liiga kleepuv, lisage 1 spl kaupa
veidi jahu ja sdtkuge hoolikalt, enne kui jargmise
supilusikatéie jahu lisate.

« Vtke tainas kiilmikust vilja umbes 1 tund enne
kasutamist. Tainas v&ib enne kasutamist jadda
toatemperatuurile kuni 2 tunniks.

« Puistake td6pinnale, tainale ja oma kétele mannasegu
(v&rdne kogus mannat ja jahu).

» Kasutage vBimalikult vihe mannasegu. Liiga palju
mannasegu kdrbeb pitsapdhja kiilge ja pitsa jaib
kibe.

» Pitsatainast saab hukindlalt suletud anumates vai
t&mblukuga kottides séilitada kuni tiks kuu. Enne
kasutamist sulatage pitsatainast iile56 kiilmikus.

« Veenduge, et labidas on jahe, sest muidu jaib tainas
selle ktilge kinni.

: Pitsakatted

« Tupsutage pehmet juustu paberkéteratiutega, et
liigne vedelik eemaldada.

o Kui juustu v&i kastet on liiga palju, ja4b tainas pehme
ega kiipse korralikult.

« Piserdage pitsale vahetult enne serveerimist oliiviali.

« Kui pitsakate kdrbeb éra, lisage see jargmisel korral
poole kiipsetusaja méédudes.

Vormimine

« Napoli pitsa - Tehke kied veidi jahuseks ja
suruge tainas drnalt iimmarguseks, jattes
sellele 2 cm serva. Suruge tainas keskelt
peopesa abil lapikuks. Pange tiks kési lapiti
taina piirile ning tdmmake ja keerake tainast
&rnalt, nii et sellest moodustuks ring. Tainas
peaks olema umbes 2-3 mm paksune.

Keskmine pitsa - Tehke sdrmeotsad veidi
jahuseks ja suruge tainas &rnalt immarguseks,
jattes sellele 2 cm serva. Suruge tainas keskelt
peopesa abil lapikuks. Pange iiks kasi lapiti
taina piirile ning tdmmake ja keerake tainast
drnalt, nii et sellest moodustuks ring. Tstke
tainast ja pange see drnalt iile sdrmenukkide,
et venitada tainast, kuid mitte selle serva.

Ohuke ja krdbe pitsa - Veenduge, et
tédpinnale ja tainale on puistatud piisavalt
mannasegu. Nii ei kleepu tainas rullimisel
pinna kiilge.

Pannipitsa - Veenduge, et panni pdhi ja kiiljed
on korralikult 8liga méaaritud, sest vastasel
juhul kleepub tainas nende kiilge. Suruge
tainas drnalt peopesaga lapikuks. Katke
toidukilega ja laske vastavalt juhistele seista.
Enne katte lisamist venitage tainast &rnalt, et
see panni tiidaks, ja tdstke tainast pannilt tiles,
et eemaldada selle alla jadnud shumullid.

Kiire tegutsemine - Kui tainas on vormitud,
puistake labidale veidi mannasegu. Pange
tainas labidale. Kui tainas jaab kinni, puistake
pinnale veidi mannasegu.

Tagasivenimine - Kui tainas venitamisel
tagasi vetrub, nimetatakse seda
"tagasivenimine'. See juhtub peamiselt jahu
suure gluteenisisalduse téttu. Katke tainas
niiske kddgiratikuga ja lase 15 minutit seista.
See "rahustab" gluteenikiude, mis v&ivad
kaituda sarnaselt kummipaelale, "tdmmates”
tainast pidevalt tagasi.
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