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Przygotowanie dodatku do pizzy– str. 3
HALLDE 
przygo-
tował 

porady i wskazówki, 
w jaki sposób sprzęt 
i maszyny HALLDE 
mogą służyć do  
przygotowania do-
datków do pizzy.

Dostosuj swój  
doda tek do pizzy  
do sezonu lub zmień 
go na całkowicie 
wegetariański.

” Przygotuj swój własny dodatek do pizzy
 
Słowo „pizza” pojawiło się po raz pierwszy w 997 roku w średnio-
wiecznej łacinie. Każdy ze składników ma swoją historię (*.

Pieczywo z nadzieniem przygotowywano  od czasów starożytnych 
i dzisiaj pizza jest jedną z najbardziej docenianych potraw zarówno 
w domu, jak i w restauracji. Dodatki do pizzy mogą być zróżnicowane 
i dostosowane do różnych pór roku i trendów – za pomocą narzędzi 
tnących HALLDE  można przygotować bardzo pyszne dodatki – łatwo  
i stosunkowo niedrogo.

Warzywa
Krój w plastry, kostkę lub wióry – pomidory, paprykę, pieczarki, bakłażan, cebulę i 
cukinię dla tradycyjnej pizzy. Możesz także przygotować całkowicie wegetariański 
dodatek według własnego przepisu!

Ser
Chyba najważniejszym składnikiem  pizzy jest ser. Przy samodzielnym ścieraniu 
sera można przygotować swoją własną, unikalną mieszankę poszczególnych  
gatunków serów.

Sos pomidorowy
Chcesz uzyskać całkowicie jednolity sos lub sos zawierający pokrojony w kostkę 
pomidor? Pikantny czy łagodny? Wybierz własne składniki: pokrojony w kostkę 
pomidor i cebula wymieszane z olejem i przyprawami, lub przygotowane  
w blenderze HALLDE.

Brushcetta
Poprzednikiem dzisiejszej tradycyjnej pizzy jest bruschetta. Pokrój w kostkę 
pomidory i czerwoną cebulę, wymieszaj z przyprawami i olejem oraz ułóż  
na wierzchu mozzarellę – wszystko tak jak lubisz.

Surówka z kapusty
Stwórz własną oryginalną surówkę. Poszatkuj kapustę i wymieszaj z przyprawami, 
olejem i octem.

(* Historia/Źródło: Wikipedia



Narzędzia tnące / przygotowanie Wyniki

Ostrze 1,0–10 mm: kroi w plasterki kapustę,  
pieczarki, paprykę, bakłażany, pomidory,  
cukinie i cebulę.

Wiórki 4,5–8 mm: ściera mozzarellę i różne  
kombinacje serów do pizzy.

Tarcza do twardego sera: ściera parmezan.

Ostrze do miękkich warzyw: 8–15 mm  
w połączeniu z kratką do krojenia w kostkę,  
8x8 – 15x15 mm: kroi w kostkę pomidory i cebulę.

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

Wskazówki HALLDE dotyczące

narzędzi tnących dla 
pysznych dodatków do pizzy doskonałe wyniki



Zestaw do pizzy

Bruschetta

Zestaw do sera

Wybierz odpowiednie narzędzia tnące do swojej kuchni– str. 5

HALLDE poleca!
 

Zestaw do Pizzy Hallde
Ostrze 2 mm do pieczarek, 
cebuli, kapusty itd.
Ostrze 5 mm do pomidorów, 
papryki itd.
Wiórki 6 mm dla własnej 
mieszanki serów do pizzy.

Zestaw do Sera
Tarcza do twardego sera dla parmezanu  
i wiórki 8 mm do mozzarelli.

Bruschetta Hallde
- Zestaw do krojenia w kostkę  
pomidorów i cebuli.

Ostrze do miękkich warzyw  
10 mm w połączeniu z kratką  
do cięcia w kostkę 10 x 10 mm  
dla pomidorów i cebuli.

Wideo: Wiórkowanie sera



str. 6 – wybierz odpowiednią maszynę do swojej kuchni

Przeczytaj więcej na temat maszyn do przygotowywania warzyw HALLDE

Hallde Szatkownice
Oferta maszyn do przygotowywania warzyw HALLDE obejmuje osiem modeli o 
wydajności 2–60 kg na minutę. Maszyny posiadają szeroką gamę narzędzi tnących 
do cięcia w plastry, wióry, kostkę, plastry karbowane i słupki o różnych wymiarach.

Przygotuj dodatki do pizzy na cały dzień…
Szatkownicą HALLDE szybko i wygodnie przygotujesz potrzebne dodatki do pizzy. 
Rozdrobnisz ser tarczą do wiórków. Pokroisz w plastry paprykę, pieczarki, cebulę, 

pomidory, cukinię, itp. Poszatkujesz także kapustę do surówki. 
Szatkownica HALLDE umożliwi Ci także pocięcie warzyw w wiórki i plastry 

karbowane, tak potrzebne w Twoim bufecie sałatkowym.

…oraz przydatne dodatki
Udekoruj pizzę tartym parmezanem lub cienkimi płatkami.

Jeśli chcesz pokroić świeże zioła i posypać nimi pizzę, możesz 
to zrobić, łącząc je razem i używając wbudowanego podaj-

nika rurowego. Otrzymasz doskonale posiekaną „zieleninę”.
Czy często podajesz frytki z niektórymi pizzami?  

Dzięki szatkownicom HALLDE możesz użyć tarczy  
do frytek i pokroić ziemniaki do smażenia.

Wideo: Dodatki do pizzy



   Przeczytaj więcej na temat kuter HALLDE

Przeczytaj więcej na temat blenderów HALLDE   

wybierz odpowiednią maszynę do swojej kuchni – str. 7

Kuter Hallde
Seria kutrów HALLDE obejmuje pięć modeli.  
Wszystkie przetwarzają produkty gotowane 
i surowe, gorące i zimne, a także suche i na 
bazie płynów. Siekają, mieszają, przecierają, 
ugniatają i mielą. Specjalnie zaprojektowane  
ostrza i unikalny system zbierający przygo-
towują żywność z prędkością błyskawicy. 
Przezroczysta pokrywa pozwala na bieżąco 
obserwować wyniki!

Za pomocą kutra możesz z łatwością tworzyć 
własne mieszanki przypraw i ziół, dipów i 
kremo wych sosów, w tym sosu pomidoro-
wego, salsy, ziół/czosnku i majonezu chilli.

Blender/Mikser Hallde
Blendera HALLDE SB-4 umożliwia przygo-
towanie przystawek na bazie płynów.  
Połącz wszystkie składniki z płynem i szybko 
zmiksuj. Im dłużej używasz blendera, tym 
gładsza konsystencja mieszanki.

Przygotuj sos winegret do sałatek, 
napełniając butelki sosów własnymi różnymi 
smakami. Blender HALLDE jest idealny do 
przygotowywania własnych sosów do pizzy.
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Pieczywo z nadzieniem przygotowywano od czasów starożytnych i dzisiaj pizza jest jedną  
z najbardziej popularnych potraw zarówno w domu, jak i w restauracji.

HALLDE przygotował porady i wskazówki, w jaki sposób sprzęt i maszyny HALLDE mogą  
służyć do przygotowania dodatków do pizzy. Celem jest pokazanie w jaki sposób popularne  
danie można łatwo przyrządzić w sposób pyszny, pożywny i oszczędny.
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