Food Preparation Machin '

lo pizzy

tatwo i oszczednie
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HALLDE

przygo-

towat
porady i wskazowki,
w jaki sposob sprzet
i maszyny HALLDE
mogq stuzyé do
przygotowania do-
datkow do pizzy.

Dostosuj swoj
dodatek do pizzy

do sezonu lub zmien
go na catkowicie

wegetarianski.

PRZYGOTOWANIE DODATKU DO PIZZY- STR. 3

Przygotuj swoj wtasny dodatek do pizzy

Stowo ,,pizza” pojawito sie po raz pierwszy w 997 roku w $rednio-
wiecznej tacinie. Kazdy ze sktadnikéw ma swoja historie “.

Pieczywo z nadzieniem przygotowywano od czaséw starozytnych
i dzisiaj pizza jest jedna z najbardziej docenianych potraw zaréwno
w domu, jak i w restauracji. Dodatki do pizzy mogg by¢ zréznicowane
i dostosowane do réznych por roku i trendow - za pomoca narzedzi
tnacych HALLDE mozna przygotowac bardzo pyszne dodatki - tatwo
i stosunkowo niedrogo.

WARzZYWA

Kréj w plastry, kostke lub wiéry - pomidory, papryke, pieczarki, baktazan, cebulei
cukinie dla tradycyjnej pizzy. Mozesz takze przygotowac catkowicie wegetarianski
dodatek wedtug wtasnego przepisu!

SER

Chyba najwazniejszym sktadnikiem pizzy jest ser. Przy samodzielnym $cieraniu
sera mozna przygotowad swoja wtasna, unikalng mieszanke poszczegélnych
gatunkow serdéw.

SOS POMIDOROWY

Chcesz uzyskac catkowicie jednolity sos lub sos zawierajgcy pokrojony w kostke
pomidor? Pikantny czy tagodny? Wybierz wtasne sktadniki: pokrojony w kostke
pomidor i cebula wymieszane z olejem i przyprawami, lub przygotowane

w blenderze HALLDE.

BRUSHCETTA

Poprzednikiem dzisiejszej tradycyjnej pizzy jest bruschetta. Pokroj w kostke
pomidory i czerwong cebule, wymieszaj z przyprawami i olejem oraz ut6z
na wierzchu mozzarelle - wszystko tak jak lubisz.

SUROWKA Z KAPUSTY

Stworz wiasng oryginalna surdéwke. Poszatkuj kapuste i wymieszaj z przyprawami,
olejem i octem.

(* Historia/Zrédto: Wikipedia



WsKAzOwKI HALLDE DOTYCZACE

narzedzi tnacych dla

pysznych dodatkow do pizzy sosconsewmi

Narzedzia tnace [/ przygotowanie Wyniki

Ostrze 1,0-10 mm: kroi w plasterki kapuste,
pieczarki, papryke, baktazany, pomidory,
cukinie i cebule.

Widrki 4,5-8 mm: Sciera mozzarelle i rozne
kombinacje seréow do pizzy.

Tarcza do twardego sera: Sciera parmezan.

Ostrze do miekkich warzyw: 8-15 mm
w potaczeniu z kratka do krojenia w kostke,
8x8 - 15x15 mm: kroi w kostke pomidory i cebule.

Blender/mikser: przygotowuje jednolity sos
z pomidordw, cebuli i przypraw.




WYBIERZ ODPOWIEDNIE NARZEDZIA TNACE DO SWOJEJ KUCHNI- STR. 5

HALLDE poleca!

ZESTAW DO P1zzY HALLDE
Ostrze 2 mm do pieczarek,
cebuli, kapusty itd.

Ostrze 5 mm do pomidordw,
papryki itd.

Wiérki 6 mm dla wtasnej
mieszanki seréw do pizzy.

BRUSCHETTA HALLDE
- Zestaw do krojenia w kostke
pomidoréw i cebuli.

Ostrze do miekkich warzyw
10 mm w potgczeniu z kratkq
do ciecia w kostke 10 x 10 mm
dla pomidoréw i cebuli.

ZESTAW DO SERA
Tarcza do twardego sera dla parmezanu
i wiérki 8 mm do mozzarelli.

WIDEO: WIGRKOWANIE SERA >
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Przeczytaj wiecej na temat maszyn do przygotowywania warzyw HALLDE [O[ERS!

HALLDE SZATKOWNICE

Oferta maszyn do przygotowywania warzyw HALLDE obejmuje osiem modeli o
wydajnosci 2-60 kg na minute. Maszyny posiadaja szeroka game narzedzi tnacych
do ciecia w plastry, wiéry, kostke, plastry karbowane i stupki o r6znych wymiarach.

PRZYGOTUJ DODATKI DO PIZZY NA CALY DZIEN...

Szatkownicg HALLDE szybko i wygodnie przygotujesz potrzebne dodatki do pizzy.

Rozdrobnisz ser tarcza do widrkéw. Pokroisz w plastry papryke, pieczarki, cebule,
pomidory, cukinie, itp. Poszatkujesz takze kapuste do surowki.

Szatkownica HALLDE umozliwi Ci takze pociecie warzyw w wiorki i plastry

karbowane, tak potrzebne w Twoim bufecie satatkowym.

...ORAZ PRZYDATNE DODATKI
Udekoruj pizze tartym parmezanem lub cienkimi ptatkami.
Jesli chcesz pokroic $wieze ziota i posypaé nimi pizze, mozesz
to zrobic, taczac je razem i uzywajac wbudowanego podaj-
nika rurowego. Otrzymasz doskonale posiekana ,zielening”.
Czy czesto podajesz frytki z niektérymi pizzami?
Dzieki szatkownicom HALLDE mozesz uzy¢ tarczy
do frytek i pokroic ziemniaki do smazenia.

WIiDEO: DODATKI DO PizzY




WYBIERZ ODPOWIEDNIA MASZYNE DO SWOJEJ KUCHNI - STR. 7

Przeczytaj wiecej na temat kuter HALLDE

KUTER HALLDE

Seria kutréw HALLDE obejmuje pie¢ modeli.
Wszystkie przetwarzaja produkty gotowane

i surowe, gorace i zimne, a takze sucheina
bazie ptynéw. Siekaja, mieszaja, przecieraja,
ugniataja i miela. Specjalnie zaprojektowane
ostrza i unikalny system zbierajacy przygo-
towuja zywnosc z predkoscia btyskawicy.
Przezroczysta pokrywa pozwala na biezgco
obserwowac wyniki!

Za pomoca kutra mozesz z tatwoscia tworzy¢
wtasne mieszanki przypraw i ziot, dipdw i
kremowych soséw, w tym sosu pomidoro-
wego, salsy, zidt/czosnku i majonezu chilli.

BLENDER/MIKSER HALLDE

Blendera HALLDE SB-4 umozliwia przygo-
towanie przystawek na bazie ptynéw.
Potacz wszystkie sktadniki z ptynem i szybko
zmiksuj. Im dtuzej uzywasz blendera, tym
gtadsza konsystencja mieszanki.

Przygotuj sos winegret do satatek,
napetniajac butelki soséw wtasnymi roznymi
smakami. Blender HALLDE jest idealny do
przygotowywania wtasnych soséw do pizzy.

Przeczytaj wiecej na temat blenderow HALLDE




Food Preparation Machines
Made in Sweden

Pieczywo 7 nadzieniem przygotowywano od czasow staroiytnych i dzisiaj pizza jest jedng
7 najbardziej popularnych potraw zaréwno w domu, jak i w restauracji.

HALLDE przygotowal porady i wskazowki, w jaki sposéb sprzet i maszyny HALLDE mogq
stuzyé do przygotowania dodatkow do pizzy. Celem jest pokazanie w jaki sposob popularne
danie mozna tatwo przyrzqdzi¢ w sposéb pyszny, poiywny i oszczedny.

AB Hillde Maskiner - Box 1165, SE-164 26 KISTA, SWEDEN - Tel: +46 (0)8 587 730 00 « info@hallde.com « hallde.com « Tekst: Jan Sigurdh, AB Hallde Maskiner
Produkcja graficzna: Eyeris Reklam, www.eyeris.se « Zdjecia i grafika: AB Hallde Maskiner AB and Thinkstockphotos.com

2024-02-20 100 ex Elanders

Concept Pizza PL

© AB Hallde Maskiner



