Guide for ett lyckat pizzabak med en vedeldad pizzaugn

N&r man bakar pizza &r varmen A och O. Det kan vara svart att hitta ratt i borjan men misstrosta inte.
Du kommer lara kdnna din pizzaugn snabbt.

Na&r du tdnder ugnen sa ar det viktigt att du aldrig anvdander nagra kemikalier. Kemikaler som t.ex
tandvatska satter sig i stenarna och ger en riktigt taskig smak. Anvand istallet brastandare,
tidningspapper och tunt kluvna vedtrad.

Borja med att ténda en liten brasa mitt i ugnen och lagg pa mer ved vart eftersom. Tank pa att stinga
luckan mellan pafyliningen for basta resultat. Nar du ar n6jd med temperaturen sa skjuter du brasan
at sidan. Borsta sedan av ytan du ska baka din pizza pa. Nu ar du redo att baka din pizza. Med ratt
temperatur gar pizzan fort att gradda. Rdkna med ca 1 - 3 minuter. Da varmekéllan kommer fran ett
hall behover du allt som oftast snurra pizzan under graddningen.

For att sdkerstalla att du har ratt temperatur pa din pizzasten kan en infraréd termometer vara en
god investering. Da riskerar du inte att borja gradda pizzan for tidigt.

TIPS
Vi rekommenderar att du anvander tunt kluven bjérkved till din vedeldade pizzaugn.

Ta langtid pa dig. Lat det gédrna ta en timme att na ratt temperatur da sakerstaller du att hela ugnen
blir varm och det ar enklare att hitta ratt temperatur.

Ar du osdker forsta gdngen s& gor en extra deg och provgradda innan du graddar den riktiga pizzan.

Optimal temperatur pa stenen ar ca 350-380 grader.
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