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MADE IN ITALY

naturpala® ““TRABO

PIZZASCHAUFEL madeinitaly

my cooking

Spezielle Pizzaschaufel mit Vertiefung fir eine bequemere Handhabung
Benutzung und Erwerb empfohlen

Abmessungen: 30x40 cm
Material: Buchenholz




Naturcook
Feuerfeste Platte
handgemacht & umweltfreundlich




VIELEN DANK, DAR SIE SICH FUR DIESE HITZEFESTE PLATTE
ENTSCHIEDEN HABEN. DADURCH KONNEN SIE KOSTLICHE
PIZZAS BACKEN UND VIELE ANDERE REZEPTE KOCHEN!

Exklusive hitzefeste handgemachte Platte, made in Italy, fir Pizza,
Gemuse, Fleisch, Fisch, dank der Mischung spezieller Tone kann sie die
Feuchte aufsaugen und das Essen knusprig machen.

Sie kocht ohne Fette, ideal fiir gesunde Erndhrung, bestens geeignet fir
traditionellen Ofen, Kamin, Barbecue.

NATURCOOK

Naturcook von Trabo ist eine hochwertige hitzebestandige Platte, die dazu
dient, knusprige Pizzas zu backen und viele andere Rezepte zu realisieren.

Sie kénnen Fladenbrote, Focaccia, Gemise au naturel, goldene Kartoffeln,
Spielchen, Kekse, Brioche, Mirbeteigkuchen und Apfeltaschen kochen
bzw. backen.

Die Platte kann den natirlichen Geschmack der Lebensmittel unverandert
halten und ihn sogar hervorheben!

MERKMALE UND LEISTUNGEN

Naturcook ist handwerklich realisiert und besteht aus ausgewéhlten,
getrockneten und bei 1320°C gebackenen Tonen. Dieses Verfahren kann
eine hohe Hitzebestandigkeit versichern.

Es handelt sich um ein total Naturmaterial. Es wird warm und verbreitet
die Warme gleichmaRig, es saugt die Feuchte auf und kocht ohne Fette.










Gebrauchsanweisungen

und —-Empfehlungen




Die Platte von der Verpackung entfernen und sie mit Heifwasser ohne
Reinigungsmittel spilen

Naturcook auf das Gitter im Ofen (200°C /7 400°F), auf den Kamin oder
auf das Barbecue legen und weder Ol noch Fett auf die Oberflache der
Platte legen.

ANM.: Einige Minuten lang die Platte erwdrmen, bis die Oberfliche
heif ist. Dann das Essen darauf legen.

Die Vorheizzeiten der Platte und die Kochzeiten hangen von der
Warmequelle ab (Barbecue, Ofen, usw.).

Um die Platte bei oder nach dem Kochen zu verstellen, entweder
Topflappen oder Ofenhandschuhe einzusetzen.

Naturcook nimmt in kurzer Zeit die Warme auf und gibt sie langsam ab:
Sie kdnnen die Platte mit einem Topfuntersetzer auf den Tisch legen!

Es ist nach dem Gebrauch empfehlenswert, die Platte unter kaltes
Wasser nicht zu legen, um den Warmeschock zu vermeiden!

Die Platte besteht aus einer Mischung von Naturtonen, die infolge der
Verwendung zum Schwarzwerden neigen, aber dies wird den Einsatz
der Platte selbst Gberhaupt nicht beeintrachtigen!

Diese Platte ist auch fiir Glutenintolerante (Zdliakie) geeignet.




REINIGUNG - SPULMASCHINE VERBOTEN, MIT DER HAND SPULEN!

Die hitzefeste Platte langsam abkuhlen lassen, um den Wéarmeschock zu
vermeiden.

Kein kaltes Wasser verwenden, um Naturcook abzukihlen.
Unter warmes Wasser ohne Reinigungsmittel waschen!

Die eventuellen Krusten und Kochricksténde, die sich auf Naturcook
absetzen kénnen, mit einer weichen Spachtel entfernen.

Um eventuelle Mehlriickstande zu entfernen, ist es empfehlenswert, ein
feuchtes Tuch einzusetzen.

Die Platte in der Spilmaschine nicht waschen.

Zum Zweck einer regelméaBigen Reinigung sie im Ofen erwarmen, eine
Nylonspachtel verwenden, um sie sanft zu reiben, und mit warmem Wasser
spllen.

WARNUNG

Die regelmalige Verwendung neigt dazu, die feuerfeste Platte zu
schwdrzen und zu beflecken sowie dem Produkt ein stark rohes Aussehen
zu verleihen.

Dieses Phanomen ist ganz normal und beeintréchtigt die Funktion der
Naturcook feuerfesten Platte iberhaupt nicht.







Pizza story

Pizza ist sicherlich eins der am meisten beliebten Gerichte, nicht nur in
Italien, sondern in der ganzen Welt.

Die Geschichte der Pizza fing an, als der Urmensch lernte, eine Art
Rohmehl vom Weizen zu gewinnen. Die Kérne wurden aufgebrochen und das
daraus resultierende Mehl zusammen mit Wasser bis zu einem Brotchen
geknetet, das auf Feuer gekocht wurde.

Die echte Entwicklung fand aber mit der Entdeckung vom Ofen statt, der
diese Art ,alter” kleiner Focaccia sicherlich besser backen konnte.

Die Vorgangerin der Pizza war selbstverstandlich damals - gerade
wie heutzutage - sehr beliebt. Sie Uberlebte aus diesem Grund die
Jahrhunderte bis zum 17. Jahrhundert, als die echte Pizza - d.h. die
neapolitanische Pizza, die wir alle lieben und kennen - auf die Welt kam.

Die Geschichte der Pizza - so wie wir sie heutzutage kennen - fing erst
in der zweiten Halfte vom 19. Jahrhundert an, als die klassische Pizza
~Tomate und Mozzarella“ auf die Welt kam. Sie wurde sofort sehr
bekannt, nicht nur in Neapel, sondern auch in Amerika dank der grofen
Vielzahl Italiener, die nach New York ausgewandert waren.







Teig-Empfehlungen

fur Pizza und Focaccia




PIZZATEIG MIT FRISCHER HEFE FUR CA. 4 PERSONEN

500 g Vollkornmehl bzw. halb raffiniertes Mehl (Type 00), 25/30 g frische
Bierhefe, Wasser n. B., 30-40 g extranatives Olivendl (3-4 Essloffel),
Salz.

Das Mehl auf einem geeigneten Backbrett / Tisch / einer anderen
Arbeitsfliche (moglichst aus Marmor) anhdufen.

Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auflosen und in die Mitte des
Mehlhaufens geben. AnschlieRend Salz, Ol und die entsprechende
Wassermenge hinzufiigen, um einen leicht knetbaren, glatten und ziemlich
weichen Teig zu erhalten.

Den Teig energisch durchkneten, bis er elastisch und kompakt ist.
Aus dem Teig eine Kugel formen, diese mit Mehl bestauben und mit einem

sauberen, feuchten Kiichentuch bedecken. Anschliefend an einem warmen
und vor Zugluft geschitzten Ort ca. 2 1/2 Stunden gehen lassen bzw.
so lange, bis sein Volumen sich verdoppelt hat. Nach Verstreichen der
Garzeit den Teig auf einen Tisch / ein Backbrett legen und per Hand oder
mit einem Nudelholz bis zu einer Dicke von ca. 1-2 cm ausrollen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen.
Die gewiinschten Zutaten auf dem Teig verteilen.

Die feuerfeste Platte Naturcook bei 200° ca. 5 Minuten lang in den Ofen
geben, herausnehmen und mit Mehl bestreuen. Anschliefend den Teig mit
Hilfe von naturpala (siehe Seite 4 vom Rezeptbuch) darauf legen.

In den Ofen geben und bei 180°/200° backen. Die Backzeit kann je nach
Teigdicke und Ofen unterschiedlich sein (ca. 20/25 Minuten).

Nach entsprechender Backzeit die Platte herausnehmen und die Pizza mit
naturpala entfernen.




PIZZATEIG MIT TROCKENHEFE FUR CA. 4 PERSONEN

500 g Vollkornmehl bzw. halb raffiniertes Mehl (Type 00), 10 g Trockenhefe
in Kérnchen, Wasser n. B., 70/80 g extranatives Olivendl (6-8 Essloffel),
Salz.

Die Trockenhefe in Kérnchen hat den Vorteil, dass man sie langer zu
Hause aufbewahren kann. Die Trockenhefe in einem halben Glas mit
lauwarmem Wasser auflosen und ca. dreifiig Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen. In der Zwischenzeit das Mehl mit Salz vermischen und auf
einem geeigneten Backbrett oder Tisch bzw. einer anderen Arbeitsflache
(moglichst aus Marmor) anhéaufen. Die Hefe und das Ol in die Mitte des
Mehlhaufens giefen und den Teig ca. 15 Minuten energisch durchkneten.
Anschlielfend eine Kugel formen und den Teig leicht einmehlen.

Mit einem feuchten, sauberen Kiichentuch bedecken und an einem
warmen Ort (20°/25°C) ca. 2 Stunden gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat. Nach Verstreichen der Garzeit den Teig auf einen Tisch
/ ein Backbrett legen und per Hand oder mit einem Nudelholz bis zu einer
Dicke von ca. 1-2 cm ausrollen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen.
Die gewiinschten Zutaten auf dem Teig verteilen.

Die feuerfeste Platte Naturcook bei 200° ca. 5 Minuten lang in den Ofen
geben, herausnehmen und mit Mehl bestreuen. Anschliefend den Teig mit
Hilfe von naturpala (siehe Seite 4 vom Rezeptbuch) darauf legen.

In den Ofen geben und bei 180°/200° backen. Die Backzeit kann je nach
Teigdicke und Ofen unterschiedlich sein (ca. 20/25 Minuten).

Nach entsprechender Backzeit die Platte herausnehmen und die Pizza mit
naturpala entfernen.




FOCACCIA-TEIG FUR CA. 4 PERSONEN

300 g Mehl, 15 g frische Bierhefe, ein Essléffel extranatives Olivendl und
Salz.

Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auflosen und gemeinsam mit dem
Ol und dem Salz zu dem auf einem Backbrett aufgehauften Mehl geben.
Mit dem verbleibenden lauwarmen Wasser verkneten, bis ein weicher und
elastischer Teig entsteht. Den Teig in ein feuchtes, sauberes Kiichentuch
einwickeln und ca. zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Wenn sich sein Volumen verdoppelt hat, 2/3 des Teigs nehmen und erneut
durchkneten. Den Teig auf einen Tisch / ein Backbrett legen und per Hand
oder mit einem Nudelholz bis zu einer Dicke von ca. 1-2 cm ausrollen. Den
Teig nach Belieben mit extranativem Olivendl bestreichen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Mit einer Gabel Lécher in den Teig stechen.
Die gewiinschten Zutaten auf dem Teig verteilen.

Die feuerfeste Platte Naturcook bei 200° ca. 5 Minuten lang in den Ofen
geben, herausnehmen und mit Mehl bestreuen. Anschliefend den Teig mit
Hilfe von naturpala (siehe Seite 4 vom Rezeptbuch) darauf legen.

In den Ofen geben und bei 180°/200° backen. Die Backzeit kann je nach
Teigdicke und Ofen unterschiedlich sein (ca. 20/25 Minuten).

Nach entsprechender Backzeit die Platte herausnehmen und die Focaccia
mit naturpala entfernen.

Trabo winscht Guten Appetit!!!
Entdecken Sie alle Rezepte auf www.trabo.it
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Rezeptsammliung

Phantasie




ANMERKUNG

Fir jedes Rezept nicht vergessen, dass die Kochzeiten sich je nach der
Leistung der Heizoberfldche dndern!

Die Rezepte gelten fiur ca. 4 Personen, wo die Menge angegeben ist.

Es ist empfehlenswert, das Trabo-Backpapier fir einige Rezepte
einzusetzen.

Ist die Verwendung der Alufolie empfohlen, dann diesen Hinweis beachten.

Um die Naturcook feuerfeste Platte vom Ofen herauszuziehen oder
von anderen Wirmequellen zu entfernen, stets Topflappen oder
Ofenhandschuhe verwenden.

Fur Glutenintolerante (Zoliakie) ist es empfehlenswert, eine andere Platte
einzusetzen.

WARNUNG

Die regelméBige Verwendung neigt dazu, die feuerfeste Platte zu
schwarzen und zu beflecken sowie dem Produkt ein stark rohes Aussehen
zu verleihen.

Dieses Phanomen ist ganz normal und beeintrachtigt die Funktion der
Naturcook feuerfesten Platte Gberhaupt nicht.




GEROSTETE BROTSCHEIBEN

IN DER CAPRESE ART:
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gehen lassen (nicht im Kuhlschrank, sonde
einem Warmen Ort).
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SMARAGDLACHs:
Pro Person

Topfappen O%r Ofeny

handschupe ve




Mix VEGETARIAN ;
4 Biischeg| Treviso-Radicchio, 2 Auberginen,
4 Zucchinj und 4 Paprika vorbereiten,

in Scheiben bzw, Stiicke Schneiden und auf
Naturcook Verteilen. Eine Prise GewUrzsalz
hinzufﬂgen.

Bei 1807/200°c 10/15 Minuten im Ofen backen,
Beim Herquszieheh der Pgte stets Topﬂqppeh
oder Ofenhandschuhe Verwenden,
Extranatives Olive

N6l ung Pfeffer daz, geben,







Mit einer runden Form Hamburger ausstechen yng
mit einem Loffel dlatt strej

chen,

Im Paniermehl wenden yng in einer

Pfanne mit
Olivens| yng Salbej auf beiden Seiten anbraten,
Die Hamburger anschlieRenq auf Naturcook legen,
damit sje schén knusprig Werden,

mit den Walnuss- und Pinienkernen
garnieren,
B

e ca. 200 10 Minuten lang backen,
Beim Herquszieheh der Pgtte stets Topﬂqppeh
oder Ofenhandschuhe Verwenden,
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KEKSE

500 g Meh Type 00, 250 9 Zucker,

100 ¢ Butter,
4 Eier, Schale einer Zitrone,

Das Mehy auf die Arbeitsplatte héufen, den Zucker
dazugeben und mischen, Eine Mulde bilden yng
die Eigelbe dazy

stets Topﬂqppen
he Verwenden,




TRABO s.r.l.

via mecenate, 84/6
20138 milano, italy

t +39 02 58 01 80 20
f+39 02 58 01 57 83
info@trabo.it

trabo.it



