Guide for gasoldriven pizzaugn

N&r man ska gradda en pizza i en pizzaugn sa ar det viktigaste en bra sten och ratt temperatur.
En av de verkliga fordelarna med en gasoldriven pizzaugn ar enkelheten i att hitta ratt temperatur.

Det ar inte sdkert du lyckas pa forsta forsoket men nar du val bérjat kdnna din pizzaugn kommer du
baka magiskt goda pizzor varje gang.

Forsok att sikta pa att halla en temperatur pa ca 350 — 380 grader. For att sakerstdlla att du har ratt
temperatur i din pizzaugn och pa din pizzasten rekommenderar vi en infrardd temperaturmatare.

De gasoldrivna pizzaugnarna tar ca 15 — 20 minuter att na ratt temperatur, det kan variera mellan
olika modeller och storlekar.

Ett par tips pa vagen
Gor en extra deg och provgradda innan du graddar den riktiga pizzan.

Snurra pizzan efter halva tiden for att undvika att ena halvan branns.

Lycka till!
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