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1 Welkom hij de club

Bedankt dat u heeft gekozen voor een Amalfi hout gestookte pizzaoven! U heeft geinvesteerd in een
superieure kookfaciliteit en tegelijkertijd een geweldige functionaliteit voor uw tuin verkregen. Uw
nieuwe oven zal snel het middelpunt worden voor bijeenkomsten en entertainment voor vele jaren.

De verandering van ‘New Lifestyle’ die u heeft gemaakt brengt experimenteren, plezier, ontspanning,
gastronomisch eten en nieuwe ervaringen. Kijk maar hoe snel de uren voorbij zullen vliegen!

De mythe dat het koken in een hout gestookte oven tijdrovend is zal worden verworpen terwijl u
meedoet met de vele anderen die zich afvragen wat ze deden in de dagen voordat ze hun oven
hadden. Zodra u de gemakkelijke basistechnieken onder de knie heeft en uw nieuwe manier van
koken georganiseerd heeft, zal u opvallen dat u meer tijd heeft om de dingen te doen die u graag
doet, zoals ontspannen of een wijntje drinken met de personen waar u om geeft!

Dit is wat onze klanten zeggen over hun ervaringen:

“Dit noemen we nou écht eten.”

“Pizza’s hebben nog nooit zo goed gesmaakt, en ook nog thuis gemaakt voor een fractie van
de kosten!”

“De kinderen nodigen graag vrienden uit in plaats van uitgaan. We vinden het fijn dat we
meer tijd met elkaar doorbrengen in ons gezin.”

“lk had niet gedacht dat je meer kan maken dan alleen pizza’s. Onze ervaringen met eten zijn
immens gegroeid!”

“lk heb ongeveer 30 minuten nodig om de oven op temperatuur te krijgen. Dit kon ik eerst
niet geloven, maar het is dus toch waar.”

“Ik werd erg enthousiast toen ik doorkreeg dat zelfs mijn kleine achtertuin een betere functie
zou kunnen krijgen dan alleen de was buiten hangen!”

“We neigen er steeds meer naar om nieuwe redenen te bedenken om vrienden uit te
nodigen.”

Nu dat u uw eigen hout gestookte pizza-oven heeft, hopen we dat u net zoveel plezier heeft in het
koken in deze oven als wij hebben in het produceren van de ovens. Ons team heeft erg hard
gewerkt in elk aspect van de business en zal dit ook blijven doen, zodat u verfijnd kunt blijven
genieten!

Enjoy and Taste the Lifestyle!
| Forni Campini
Smekenstraat 35
2390 Malle
www.ifornicampini.be
info@ifornicampini.be
T:0032472 114297
00324793796 58
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2 Lees mij eerst - Belangrijk!

De volgende onderdelen in deze handleiding gaan over het in gebruik nemen en onderhouden van
uw oven. Lees deze instructies zorgvuldig door alvorens te beginnen met stoken!

2.1 Eerste keer stoken en proces van instoken

Nu dat uw oven is gearriveerd wilt u natuurlijk meteen beginnen.
Leest u zorgvuldig de instructies voordat u begint met stoken alstublieft.

Let op!

Dit proces moet gevolgd worden wanneer u voor de eerste keer in uw oven gaat
stoken of wanneer u deze voor een langere periode niet heeft gebruikt (bijv.
gedurende de koudere maanden).

De eerste paar keer dat u stookt moet u kleine vuurtjes stoken. Deze zijn
bedoeld om de oven bloot te stellen aan een vrij lage, zachte temperatuur. Hierdoor kunt u
geleidelijk aan eventueel vocht uit de ovenwanden stoken.

Uw training begint hier, met als eerste les het controleren van het vuur.

Verwijzend naar de instructies voor het vuur aan te steken (pag. 3), laat u gedurende twee
dagen ongeveer 3-4 uur een klein vuur branden. Gebruik alleen voldoende hout om een
constante vlam te houden.

De vlam moet over de achterkant van de ovenkamer lopen.

In eerste instantie ziet u de binnenkamer van de oven volledig zwart worden door roet.
Kleine haarscheuren kunnen nu verschijnen. Dit is volledig normaal en begint op te helderen
zodra de oven heter wordt. Als het roet de opvolgende dagen wegtrekt, kunt u grotere
blokken hout op het vuur leggen om de hitte en grootte van de vlam te vergroten.

Op de derde dag trekt het roet sneller weg en wordt de ovenkamer sneller wit. U bent nu
klaar om te bakken.

WAARSCHUWING:

De schoorsteen is bedoeld om hete lucht af te voeren van de oven en mag niet aangeraakt
worden wanneer de oven gebruikt wordt of tijdens het afkoelproces.

WAARSCHUWING:

Let erop dat roestvrijstaal warmte vasthoudt en dat de roestvrijstalen onderdelen in de
opening van de oven (alleen de laatste modellen) vrij heet kunnen worden wanneer de oven
op hogere temperaturen gestookt wordt.
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2.2 Hetaansteken en opstoken van uw hout gestookte oven BEKUK DE VIDEO

In onze ervaring is de meest effectieve manier om uw oven aan te steken om (ENGELS)
aanmaakblokjes te gebruiken. Let bij het kopen van aanmaakblokjes op het type

aanmaakblokjes. Zelf hebben wij goede ervaringen met vaste, witte blokjes, maar E E
sommige type aanmaakblokjes produceren zwarte rook en hebben een chemische -
geur.

Net zo belangrijk is het gebruik van droog hout. Als u hout gebruikt dat Eb c

onvoldoende gedroogd is zal de oven veel meer rook produceren en heeft u veel
meer moeite met het aansteken van het vuur. Daarnaast is het zeer belangrijk om zuiver hout te
gebruiken (geen afvalhout als pallethout, geimpregneerd hout, bewerkt hout e.d.).

STAP1

Breek drie stukken aanmaakblokjes af van ca. 5x5 cm. U kunt er nu voor kiezen om de
aanmaakblokjes op de schep te leggen of om direct op de ovenvloer het vuur te starten.

METHODE 1: AANMAAKBLOKIES OP SCHEP

Legt u de aanmaakblokjes op de pizzaschep, volg dan deze methode. Plaats de pizzaschep in
de mond van de oven en plaats de aanmaakblokjes op de schep in de richting van het
handvat (Figuur 1).

Begin met blokjes hout van ca. 40 mm tot 50 mm dik om het vuur te beginnen. Plaats een
blokje hout aan beide zijden van de aanmaakblokjes (Figuur 2).

Stapel daarna 3 of 4 stukken hout in de andere richting, dus haaks erop leggen (Figuur 3).
Stapel meer hout bovenop de stapel in dezelfde richting als de eerste twee (Figuur 4).

(1)
i /

Figuur 1 Figuur 2 Figuur 3 Figuur 4

METHODE 2: DIRECT IN DE OVEN

Begint u het vuur liever direct op de ovenvloer? Volg dan deze methode.

Wanneer u aanmaakblokjes e.d. gebruikt om uw oven op te stoken, zorg er dan altijd voor
dat er iets onder de aanmaakblokjes ligt (bijv. een stuk hout). Dit om te voorkomen dat er
chemicalién in de ovenvloer trekken!

Leg eerst een stuk hout met de aanmaakblokjes in het midden van de ovenvloer. Leg nu een
blokje hout aan weerskanten van de aanmaakblokjes. Tot nu toe zou het er van bovenaf uit

moeten zien als in Figuur 5.

TIP: U kunt makkelijker stapelen wanneer u een lager blokje hout onder de aanmaakblokjes
legt (zie zijaanzicht in oranje cirkel in Figuur 5)

Stapel nu 3 of 4 stukken hout in de andere richting, dus haaks erop leggen (Figuur 6).

Stapel meer hout bovenop de stapel in dezelfde richting als de eerste twee (Figuur 7).
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Figuur 5 Figuur 6 Figuur 7

STAP 2

Steek nu voorzichtig de aanmaakblokjes aan (bijv. met een aansteker of brandertje).

Heeft u de aanmaakblokjes op de pizzaschep gelegd? Schuif dan de pizzaschep met het vuur
voorzichtig achterin de oven. Verzeker uzelf ervan dat er niemand achter u staat en trek de
pizzaschep met een vloeiende beweging uit de oven. Hetzelfde geldt voor de houtstapel.
Op dit moment kan het hout wat verschoven worden om een maximale vlam te verkrijgen
van de aanmaakblokjes. Laat het vuur nu gedurende 5-10 min branden (Figuur 8).

Extra hout kan aan de stapel toegevoegd worden eens deze voorbij de ovenmond en in de
ovenkamer is, waar meer ruimte beschikbaar is.

Figuur 8 Figuur 9

WAARSCHUWING:

Wanneer u aanmaakblokjes e.d. gebruikt om uw oven op te stoken, zorg er dan altijd voor
dat er iets onder de aanmaakblokjes ligt (bijv. een stuk hout). Dit om te voorkomen dat er
chemicalién in de ovenvloer trekken! Doet u dit niet, dan kan het eten dat u bereidt op de
ovenvloer een chemische smaak krijgen.

WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat u altijd voorzichtig omgaat met aanmaakmiddelen, zoals aanmaakblokjes,
aanstekers, (gas)branders e.d. om brandgevaar en/of letsel te voorkomen.
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STAP 3

TIP:

Nu het hout brandt en er enige kolen geproduceerd zijn, is het tijd om grotere stukken hout
op het vuur te leggen. Ongeveer 4 tot 5 grotere stukken hout zijn meestal voldoende om de
oven op een hoge temperatuur te brengen. Het vuur achterin de oven schuiven kan het
verschil maken tussen een zuivere oven en een oven die veel rookt en moeite heeft om vlam
te houden (Figuur 10).

Figuur 10 (Achterwand ovenkamer)

/ Correcte plaatsing van hout x Verkeerd

Het toevoegen van meer hout aan het vuur is een kwestie van voorzichtig gooien in het
gebied waar u het hout wilt hebben liggen. Als het nodig is, kunt u het hout verschuiven met
het juiste gereedschap (bijv. een schuif, pook of haak). Na korte tijd ontwikkelt iedereen
zijn/haar eigen techniek om dit te doen. Laat het vuur voor ongeveer 20 minuten branden
wanneer u meer hout heeft toegevoegd.

Gebruikt u een (breekbaar) anti-aanbrandscherm in uw oven of gooit u niet graag met hout
over uw gerechten, dan kunt u ook blokjes/blokken hout voorzichtig op het vuur leggen met
uw pizzaschep.

STAP 4

TIP:

Na ongeveer 20 minuten zou het vuur goed moeten branden en zou er een goede
hoeveelheid kolen geproduceerd moeten zijn. Afhankelijk van het type eten dat u wenst te
bereiden en het volume hiervan kunt u meer hout op het vuur leggen om de oven direct op
te warmen, kleinere stukken hout toevoegen voor een gemiddelde temperatuur of de kolen
uitspreiden voor een koelere oven. Denkt u eraan dat een hete hout gestookte oven tot wel
800 graden warm kan worden en een koelere oven tot ongeveer 200 graden.

Wilt u pizza bakken? Houd dan de ovenkoepel goed in de gaten! Na verloop van tijd brandt
het roet van de koepel en kleurt deze geheel wit. Op dit moment heeft de oven de juiste
temperatuur om pizza te bakken.
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KORT SAMENGEVAT

1

Leg eerst houtblokjes en aanmaakblokjes op de schep
of ovenvloer

Let erop dat u zuiver hout gebruikt en dat u de
aanmaakblokjes niet rechtstreeks op de vloer legt.

Leg houtblokjes van ongeveer dezelfde grootte kruisend
over elkaar om een grotere stapel te maken

Leg hogere houtblokjes naast de aanmaakblokjes om de
stapel stabieler te maken.

Steek het vuur aan (en schuif eventueel in de oven met
de schep)

U kunt een aansteker of (gas)brandertje gebruiken om het
vuur aan te maken.

Ga altijd voorzichtig om met aanmaakmiddelen, zoals
aanmaakblokjes, aanstekers, (gas)branders e.d.

Leg meer hout op het vuur en schuif het vuur na een
tijdje achterin de oven

Voeg meer of grotere blokken hout toe aan het vuur om de
oven op temperatuur te krijgen.

Gebruik gereedschap als een schuif om het vuur naar
achteren te schuiven, zodat er een optimale luchtstroom kan
werken in de oven.

Voeg meer hout toe afhankelijk van het gerecht

Hoe u verder moet stoken hangt af van het gerecht dat u
wenst te bereiden.

Voor pizza heeft u een vlam in de oven nodig. Als u grotere
blokken hout op het vuur legt houdt u een langere en
grotere vlam in de oven.

Als de ovenkoepel weer zuiver brandt (wit wordt), dan is de
oven op temperatuur voor pizza te bakken.
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2.3 Het onderhouden van uw oven

Hierna vindt u enkele richtlijnen en tips voor het onderhouden van uw hout gestookte oven.

Schoonmaken

Maak de vloer van uw oven regelmatig schoon door de overblijfselen van het vuur naar
voren te trekken over de vloertegels als u klaar bent met bakken. Plaats de deur in de oven
en schuif de kolen de volgende dag terug. Door de hitte van de resten van het vuur branden
de tegels zuiver. Uw ovenvloer zou nu volledig vrij moeten zijn van etensresten etc.

Clean & Cool: maak de ovenvloer zuiver met een oude, vochtige theedoek of draaddweil
(gebruik deze alleen voor de oven). Dit zorgt ervoor dat uw oven zuiver blijft, maar kan ook
worden gebruikt om de oven af te koelen wanneer deze te heet wordt en u snel de
temperatuur moet verminderen.

WAARSCHUWING:

Wanneer u een vochtige theedoek gebruikt om de ovenvloer zuiver te maken, let er dan op
dat deze zoek goed uitgewrongen is. Een te vochtige of natte doek kan ervoor zorgen dat de
vloertegels sneller scheuren door het extreme temperatuurverschil.

Oven NIET onder overkapping

Als uw oven niet overkapt staat is het aan te raden om een zeil of hoes over te oven te
trekken, met name gedurende nattere periodes. Door de deur in de oven te houden bouwt
er minder vocht op in de oven.

Overbeladen met hout

Misbruik de oven niet door deze te overladen met hout om deze als hoofdwarmtebron te
gebruiken gedurende koudere periodes. Ben u ervan bewust dat het een oven betreft die
gemaakt is om de warmte vast te houden, en geen heater die warmte afgeeft. U kunt
hierdoor het interieur van de oven beschadigen en scheuren veroorzaken.

Scheuren

Het type scheuren dat u ziet in uw oven is veelvoorkomend en vrij normaal. Door de extreem
hoge temperaturen die bereikt kunnen worden en de intensiteit van een natuurlijke
hittebron als vuur gaat de oven door een ‘settling in stage’, waarbij enige uitzetting
plaatsvindt. Gedurende deze ‘settling in stage’ is het niet ongewoon voor deze
uitzettingsscheuren om zich voor te doen. Deze scheuren zijn onder geen omstandigheden
structurele defecten en beinvloeden dan ook niet de prestaties of duurzaamheid van de
oven. Als het een significante scheur betreft, bijvoorbeeld 3 mm of dikker, neemt u dan
contact met ons op.

Garantie

Er zit een garantie van 2 jaar op uw Amalfi oven vanaf de aankoopdatum met inachtneming
van de gebruikershandleiding.
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3 Handige informatie

Hierna volgt enige handige informatie en tips voor het gebruik van uw Amalfi oven.

3.1 Handige tips

Aansteken van het vuur

Begin met een stapel hout van 2 blokjes hout bij 3 bij 2 bij 3, die samen een stapel van 4
hoog maken. Bouw daarna het vuur up door extra hout erop te leggen over een periode van
10 minuten, zodat u een groot vuur in de oven krijgt. Dit voorziet in een grotere hoeveelheid
kolen en brandt het roet erg snel van de binnenkoepel.

Wanneer u extra hout op het vuur legt, let er dan op dat u deze plaatst in een hoek van 45
graden en niet plat legt, zodat het hout sneller brandt. De luchtcirculatie voorkomt dat het
vuur of de aanmaakblokjes uit gaan.

Positie van het vuur

Als u iets wilt gaan bakken dat lang en dun is, zoals een hele vis, probeer dan het vuur naar
de linker- of rechterkant van de oven te schuiven in plaats van achterin, zodat u lange trays in
de oven kunt leggen zonder deze schuin te hoeven draaien.

Voor pizza bakken: schuif het vuur achterin de oven en gebruik de voorzijde om te bakken.
Oventemperaturen: stralend, thermisch en convectie

Stralings-, thermische en convectiewarmte werken alle drie samen wanneer u gerechten
bereidt in uw Amalfi hout gestookte oven.

Een witte ovenkoepel zonder roet kan tot + 800 graden worden. Deze temperatuur kan
binnen 30-40 minuten bereikt worden. Als de binnenkoepel van uw oven nog steeds
(gedeeltelijk) zwart is, dan kunt u evengoed andere gerechten bereiden. Let er wel op dat het
dan iets meer tijd kost om deze goed te bakken/ koken.

Brood: wordt gebakken op 180 °C op het moment dat u denkt dat de kolen uit zijn. Ze zien er
nu grijs- en zwartkleurig uit en hebben wellicht nog een lichte rode gloed, maar er zou geen
vlam meer in de oven moeten zijn. U bakt brood dus zonder vlam en op de restwarmte van
de oven.

Roosteren en groente: 250 — 300 °C. Meestal heeft u nog een stuk of 4 blokken hout nodig
die u tot kolen kunt laten branden.

Pizza: 500 °C en hoger. Uit eigen ervaring merken wij dat hierbij een temperatuur voor de
vloer tussen de 300 tot 400 °C ideaal is. U heeft nu iets meer tijd om de pizza te bakken en
hoeft deze ook niet te vaak te draaien. Leg regelmatig hout op het vuur wanneer u

gedurende langere tijd pizza’s bakt, aangezien het vuur in de oven moet blijven.

Cakes: 150 °C. Ook koekjes zijn goed te bakken in de hout gestookte oven.
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Vuur gaat langzaam aan

Vochtige assen beinvloeden het vuur en zorgen ervoor dat het vuur slecht aangaat. Dit kan
komen door zware regenval, waardoor er mogelijk vocht in de oven komt of een hoge
luchtvochtigheid gedurende de nacht (as trekt vocht aan). Als uw oven niet binnen ongeveer
30 minuten op temperatuur is en al het zwarte roet niet van de ovenkoepel wegbrandt, dan
kunt u meer hout gebruiken tijdens het opstookproces.

Assen hoeft u niet na iedere keer bakken uit de oven te verwijderen. Het helpt zelfs tijdens
het opstoken, aangezien de kolen hierdoor sneller heet worden.

3.2 Hout

Nat hout kan ervoor zorgen dat de ovenkamer traag opwarmt. Dit is ook een van de
grootste veroorzakers van zware rookontwikkeling.

Probeer om altijd droog hout beschikbaar te hebben.

In tegenstelling tot wat veel mensen denken is nat hout geen hout dat nat is door de regen,
maar een term die gebruikt wordt voor hout. Dit betekent dat het hout nog jong is en nog
steeds sap of vocht bevat. Tijd is de beste oplossing hiervoor.

Een indicatie van nat hout is dat het tijdens het branden aan één zijde gloeit en zwart is aan
de andere zijde. Het kan er ook op lijken dat het erg lang duurt voordat het hout brandt. Dit
is het proces van het hout dat probeert het vastgehouden sap los te laten.

Let erop wat de natuurlijke soort hardhout is in uw omgeving. Uit eigen ervaring kunnen wij
vertellen dat eikenhout, beukenhout, berkenhout, fruitboomhout etc. goed werkt. Gebruik
nooit hout dat gevonden wordt op bouwplaatsen, bewerkt dennenhout of enige andere
vorm van hout dat bewerkt is met chemicalién. Dennenhout is geen goede houtsoort om te
stoken in uw oven, aangezien dit hout erg spat.

Gebruik van de deur

Gebruik de deur voor slow roasting en brood bakken door overgebleven warmte zo lang
mogelijk te behouden (opgeslagen tot ca. 12 uur lang).

Als u de deur in de oven zet wanneer het vuur brandt, dan gaat het vuur uit en wordt er veel
rook geproduceerd.

Zet de deur stevig dicht wanneer er geen vuur in de oven is en laat deze op een kier staan
wanneer u aan het roosteren of grillen bent.

Als het u opvalt dat het moeilijk is om het vuur aan te houden in de oven, dan kan het zijn
dat er vocht in de oven zit. Om dit te testen kunt u de deur stevig in de deuropening zetten
en deze voor 3 minuten laten staan. Als u dan de deur uit de oven neemt en er
vochtdruppels op de deur zitten, geeft dit aan dat er vocht opgebouwd is in de oven. Om dit
op te lossen moet u de oven op dezelfde manier instoken zoals u de eerste keer heeft
gedaan voordat u de oven in gebruik nam.
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Koken en bakken in de oven

Tijdens het bakken of koken kunt u schalen of trays op elkaar stapelen, bijvoorbeeld een
schaal met groente op de bodem met daarbovenop een schaal met vlees. Verzeker uzelf
ervan dat de schalen langwerpig of vierhoekig zijn en niet vierkant. Stapel ze daarnaast ook
loodrecht op elkaar. U kunt extra bouillon toevoegen om uitdroging van het vlees te
voorkomen.

Gebruik aluminiumfolie als bescherming tegen aanbranden in een hete oven. Zorg ervoor dat
er enige ruimte vrij is, zodat vocht weg kan.

Gebruik de verschillende delen van de oven om te koken of te bakken. De voorzijde kan
gebruikt worden voor gerechten met een langere bak/kooktijd, warmhouden van voedsel,
het smelten van chocolade of het roosteren van noten voor salades en cake etc. Het midden
van de oven is voor gerechten met een kortere kook- of baktijd. Vergeet niet om
vleesgerechten eerst te laten rusten voordat u deze serveert.

Ben u ervan bewust dat directe hitte sneller brandt dan indirecte hitte. Dichter bij het vuur
betekent dus ook heter en kortere kook- of baktijd.

Branden uw pizza’s te snel aan of moet u te vaak draaien? Dan kunt u eventueel een anti-
aanbrandscherm aanschaffen. Dit scherm werkt in feite als een hitteschild en zorgt ervoor
dat er minder directe hitte op uw pizza straalt, waardoor uw pizza’s minder snel aanbranden
en u meer tijd heeft om uw pizza’s te draaien.

Ter afronding van het bakken of koken

TIP:

Als u klaar bent met bakken in uw oven, trek dan de hete, gloeiende kolen naar voren over
de ovenvloer met een schuif. Dit zorgt ervoor dat alle voedselresten en olién wegbranden.
Uw ovenvloer brandt nu vanzelf zuiver.

Houtskool kunt u in de oven laten liggen. Het ontsteekt en warmt snel op tijdens het
aanstoken van uw oven. Zo kunt u de maximale energie uit ieder stuk hout halen.

Heeft u tijdens het bakken in uw oven geknoeid? Ook tijdens het bakken kunt u het vuur naar
voren trekken over de ovenvloer, zodat deze zuiver brandt. Laat het vuur ca. 5 minuten
branden en schuif het daarna terug naar achteren. Veeg met een vochtige (geen natte!) doek
over de ovenvloer om asrestanten te verwijderen. U kunt nu gewoon weer verder bakken.

Meer handige tips
Hierna volgen nog enkele ideeén die u misschien graag wil proberen, of het een nieuw ingrediént
mag zijn of ideeén voor decoratie.

Aziatische supermarkten: Deze winkels hebben vaak een grote variatie in sauzen voor te
marineren en ingrediénten. Verander een recept door alleen de marinade te wijzigen of voeg
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enkele groente toe! Probeer bijvoorbeeld eens tamarinde en dadelsaus, dit geeft spareribs
een compleet andere smaak!

Clean & Cool: maak de ovenvloer zuiver met een oude, vochtige theedoek of draaddweil
(gebruik deze alleen voor de oven). Dit zorgt ervoor dat uw oven zuiver blijft, maar kan ook
worden gebruikt om de oven af te koelen wanneer deze te heet wordt en u snel de
temperatuur moet verminderen.

Vochtigheid: als uw oven niet overkapt of bedekt is en uw aanrecht is betegeld, dan is het
een idee om sealer aan te brengen rondom de rand van de oven waar deze bij de tegels
komt, aangezien de voeg poreus is. Dit kan vochtopbouw beperken gedurende koudere of
nattere periodes.

Instoken: Ben u ervan bewust dat het cruciaal is om uw oven ‘in te stoken’ zoals u heeft
gedaan voor het eerste gebruik wanneer u de oven gedurende langere tijd niet gebruikt
heeft.

Converteren van een recept: het is vrij simpel om een recept te converteren dat u normaal
zou koken in uw ‘gewone’ oven. De simpele regel is om meer bouillon/ vioeistof toe te
voegen dan in het recept staat. Daarnaast kunt u het in de helft tot % van de normale tijd
koken in uw oven.

Temperatuur: Aangezien de meeste recepten een oventemperatuur vereisen van
200 — 230 °C, kan dit in een Amalfi hout gestookte oven gezien worden als gloeiende kolen
met een lichte vlam.

Organisatie: U kunt bijvoorbeeld de kip voor een Caesar salade vooraf bereiden of koken. Als
u de oven al op temperatuur heeft, haal hier dan het meeste uit door de volgende dagen
ingrediénten onderweg mee te nemen. Of wanneer u klaar bent met het koken van de lunch
kunt u daarna een ovenschaal of brood in de oven leggen om langzaam te koken of bakken.
Door vooruit te plannen kunt u uw oven vaak in opeenvolgende dagen gebruiken, waardoor
u tijd overhoudt om meer te doen dan alleen koken.

3.3 Brood en pizza

Bij het kopen van een pizzaoven spreekt het voor zich dat een van de bekendste gerechten
die u zal proberen in de categorie ‘vers brood’ van uw eigen pizzadeeg valt, van Indiaans
Naan, Focaccia, Calazone, Marokkaans en Turks brood en natuurlijk de geweldige Italiaanse
broden, zoals Ciabatta, welke van origine werden gebakken in een hout gestookte oven.

Het bezitten van uw eigen hout gestookte oven stelt u in staat om de meest authentieke
broden te bakken. leder conventioneel type brood zult u ook geweldig kunnen bakken.

Alle broden zijn simpel te bereiden en eens u ze geprobeerd heeft zult u niet meer

terugkijken. Er is niets lekkerder dan een warm, vers brood geserveerd als voorafje of bij het
hoofdgerecht.
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Dit is niet gewoon een pizzaoven. De pizza’s krijgen een unieke smaak die u op een andere manier
niet zult proeven.

Deeg:

ledere keer dat u uw oven opstookt zal u de neiging krijgen om pizza te bakken. Daarom is
het een idee om altijd deeg klaar te hebben liggen. Uw vrienden en familie zullen in ieder
geval altijd hopen dat dit het geval is!

Pizza-avonden zijn erg populair. Een idee is om kleine, individuele pizza’s te maken, zodat
iedere gast zijn eigen zelfgemaakt pizza heeft. Daarnaast geeft het ook de kans om
verschillende toppings te proberen, wat meer variatie brengt in uw maaltijd.

Voor een interessanter en ‘interactiever’ feest kunt u iedereen hun eigen pizza laten bakken,
zodat u de gastheer/ gastvrouw bent en niet al het werk hoeft te doen. Zo kunt u zelf ook
genieten van het samen zijn. Pizza’s zijn over het algemeen wel snel klaar (1,5 — 2 minuten in
een hete oven), dus wees alert!

Als u het deeg heeft gemaakt en het laat rijzen in de kom voor te mixen, dan is het een goed
idee om de plastic folie in te smeren met olijfolie om te voorkomen dat het deeg blijft
plakken aan de plastic folie.

Als u ieder type deeg onbedekt laat staan vormt er zich een korst aan de bovenkant.

Kneed, snijd en vorm deeg in ballen ter grootte van een tennisbal en houd deze apart in een
bak of schaal. Een grotere bak helpt om het vocht binnen te houden en het stof buiten. Als u
daarnaast niet al het deeg op maakt, dan kunt u dit in de vriezer leggen om later te
gebruiken. Een bakje of dienblad met een vochtige doek kan ook gebruikt worden.

Als u deeg aanraakt, heeft het tijd nodig om nog een keer te rijzen (tweede rijzing). Dit duurt
meestal tussen de 10 — 30 minuten.

Als u merkt dat uw pizzadeeg niet goed uitrolt en terugtrekt, dan komt dit door de
eigenschappen van gluten. Kneed het deeg opnieuw en laat het voor ongeveer 15 minuten
rusten. Daarnaast kan deeg ook het beste op kamertemperatuur bewaard worden, aangezien
dit ook voor kan komen wanneer het te koud is.

Naan brood wordt gemaakt van een ietwat vloeibaar, zacht deeg. Dit is niet hetzelfde als
pizzadeeg, dus neig er ook niet naar om te veel bloem te gebruiken. Het verschil is de
yoghurt en de boter.

Naan brood wordt traditioneel niet gerold. Het wordt uitgerekt in een druppelvorm.

Jamie Oliver geeft aan dat er een groot kruis bovenop het deeg kan worden gemaakt, waarna

het bedekt wordt met plastic folie voordat het deeg begint te rijzen. Dit werkt vrij goed,
waardoor het deeg sneller en verder rijst dan normaal.
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3.4 Ideeén voor deeg

Hierna volgen enige tips en veel gestelde vragen met betrekking tot het deeg.

Waarom blijft mijn deeg plakken aan de kom of aan de plastic folie en wat kan ik doen om dit te
voorkomen?

Smeer de kom in met olijfolie. Dit helpt om deeg makkelijker te verwijderen zonder enige
resten achter te laten.

Waarom duurt het zo lang voordat mijn deeg ontdooid is wanneer ik het ingevroren heb?

Dit is vaak het geval wanneer u het deeg in een grote bal in heeft gevroren. We adviseren om
het deeg in te vriezen in porties, bijvoorbeeld de grootte van een tennisbal voor een
gemiddelde pizza of de grootte van een golfbal voor Naan brood. Een andere optie is om het
deeg in te vriezen in de vorm van een dikke, platte schotel. Dit helpt om het ontdooiproces te
versnellen.

Waarin kan deeg ingevroren worden?

Lunchzakjes met knijpsluitingen werken hier erg goed voor. Ze hebben een goede grootte en
kunnen hergebruikt worden. Diepvrieszakjes zijn hiervoor ook een goede optie. U kunt het
deeg in principe overal in invriezen, zolang het luchtdicht is.

Wanneer ik deeg maak, moet ik het deeg dan meteen invriezen of kan ik het eerst laten rijzen?

Beide is mogelijk. De laatste betekent dat wanneer het deeg voor de tweede keer rijst het
‘tweede rijzing’ wordt genoemd.

Wat is het verschil wanneer ik het deeg langer of korter laat rijzen?

Dit heet smaak! Hoe langer u het deeg laat rijzen, hoe meer smaak u krijgt. Dit is in principe
hetzelfde als het proces van bier brouwen, waarbij de geur en smaak verandert over tijd.

Kun je het deeg ‘overkneden’?

U zal vanzelf merken dat het deeg juist is wanneer het zacht, soepel en veerkrachtig is. Als
het dit punt heeft bereikt is er geen noodzaak om verder te blijven kneden.

Moet het meel gezeefd worden?
Het zeven van het meel levert betere resultaten op.

Wat als ik vergeten ben om mijn deeg uren van tevoren klaar te maken? Betekent dit dat ik niet
kan bakken?

Dit gebeurt bij de meeste mensen wel eens en hoeft geen probleem te zijn, vooral als het
een warme dag is kunt u de kom bedekt in de zon zetten.

Een alternatief is om de kom in een gootsteen of wastafel te zetten met warm water.

Verder kunt u de kom voor de oven zetten terwijl u deze op temperatuur stookt gedurende
1 30 minuten om te rijzen. U zult het deeg nu rechtstreeks zien rijzen!
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Bakken van pizza:

Brood:

TIP:

Het handigste is om de pizza te bereiden op een plankje. Hiermee maakt u gemakkelijk
pizza’'s van dezelfde grootte. Daarnaast kunt u de pizza dan direct vanaf het plankje met de
schep in de oven schuiven.

Rol het deeg dun uit en leg het daarna op het pizzaplankje. Gebruik tijdens het uitrollen
voldoende meel om plakken te voorkomen. Leg ook wat meel op uw pizzaplankje om
vastplakken aan het plankje te voorkomen.

Schud het plankje lichtjes op en neer om te testen of de pizza goed glijdt en niet blijft
plakken.

Een andere optie is om semolina of polenta te gebruiken op het plankje. Sommigen zeggen
dat de bodem hierdoor krokanter wordt of dat deze een nootachtige smaak krijgt.

Probeer er niet te lang over te doen om uw pizza te beleggen. Door de vochtigheid kan de
bodem aan het plankje blijven plakken.

Als de randen van uw pizza te veel aanbranden tijdens het bakken, dan kunt proberen om
deze met een borsteltje of kwastje in te smeren met olijfolie. Dit voorkomt aanbranden en
maakt de korst krokanter.

Allereerst is het belangrijk dat u de oven op de juiste temperatuur krijgt. Verzeker uzelf ervan
dat het vuur volledig uit is en dat er alleen nog grijze en zwarte kolen achterin de oven liggen
(mag nog licht gloeien).

Het is aangeraden om de ovenvloer licht te bevochtigen voordat u het deeg op de vloer legt.
Dit creéert luchtvochtigheid, wat assisteert in het rijsproces.

Plaats een vochtige doek aan het uiteinde van uw haak (pook) en veeg de vloer zuiver.

Plaats het deeg op de vloer van de oven en zet de deur erin. Bak het brood voor ca. 30-40
minuten.

Draai het brood ongeveer halverwege om.

Vallen en opstaan is nodig bij het bakken van brood. Probeer het eerst met wat kleinere
stukken deeg om uw timing goed te krijgen.

Om een goed brood te kunnen maken is de voorbereiding van het deeg zeer belangrijk. Lees
hiervoor eerst de instructies goed door.

Gooi een kleine hoeveelheid meel op de vloer van de oven. Als het rookt is de oven nog
steeds te heet om brood te bakken.

Een ander bijna onmiddellijk en heerlijk voorgerecht is knoflookbrood en/of bruschetta

Plat brood (flatbreads) en Naan brood kunnen gebruikt worden als brood voor te dippen bij
voorgerechten of als wraps bij gemarineerd vlees voor hoofdgerechten.

Maak extra voor de volgende morgen en eet bij het ontbijt of tijdens de lunch, waar u
normaal een broodje had gekocht in de tijd voor uw oven.

Focaccias zijn tegenwoordig in erg veel cafés te vinden.
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3.9

In deze paragraaf vindt u tips, ideeén en ingrediénten voor pizza te bakken.

TIP:

Nu kunt u dit ook zelf maken. Stel u een versgebakken focaccia voor met tomaten, olijven,
rozemarijn, zeezout, kaas en zelfs geroosterde Spaanse peper. De lijst kan zo door blijven
gaan ...

Zie de boekenlijst voor de vele titels over brood maken. Degene die graag allerlei soorten
brood bakt kan niet langs ‘Italian Baker’ en ‘Focaccia simple breads from the Italian oven’
door Carol Fields.

|deeén voor pizza

Less is more! Ben niet geneigd om uw pizza helemaal vol te stapelen met beleg. Hierdoor
verliest de pizza zijn authentieke smaak. Probeer er een paar met verschillende toppings,
aangezien slechts één pizza zeker niet genoeg zal zijn!

De tomatensaus: de topping zou een mooie, dikke textuur moeten hebben. Te vloeibaar
heeft niet de voorkeur als topping. Het is de tomatensaus die de pizza maakt of breekt, en
door subtiel een of twee ingrediénten te vervangen kan het een nieuwe twist geven aan een
oude pizza. Gebruik hiervoor verse tomaten, welke u langzaam moet koken terwijl u er droge
of verse kruiden aan toevoegt, zoals oregano, peterselie, basilicum, rozemarijn, dille, salie,
tijm, mint, koriander, knoflook en/of fijngesneden uien. Voeg hierbij bacon, een snufje
suiker, grondpeper en olijfolie toe om het basisrecept wederom te veranderen. U kunt het
mengen of licht klonterig houden om die gastronomische ‘touch’ toe te voegen. Een snufje
chili valt wellicht niet eens op. U kent zelfs wat meer toevoegen als u hier de voorkeur voor
heeft!

Uw pizza samenstellen:

Kaas:

Probeer het deeg met uw handen te kneden om de bodem te maken of rol de bodem uit met
een deegroller op een oppervlak bestrooid met meel. Leg de bodem daarna op uw
pizzaplankje. Vergeet niet om wat meel op het plankje te leggen voordat u de bodem erop
legt!

Gebruik een houten lepel om de saus over de bodem te verspreiden. Houdt u ongeveer
2-3 cm ruimte tussen de saus en de randen van de pizza. Als er saus op het plankje komt
hindert dit het glijden van de pizza en krijgt u deze moeilijker van het plankje af.

Smeer de randen van de pizza in met olijfolie om aanbranden te voorkomen en om een
mooie kleur aan de pizza te geven.

Voeg uw favoriete kaas toe op de pizza en leg het overige beleg hier bovenop. Vergeet niet
om kruiden toe te voegen aan uw pizza, zoals pizzakruiden, Toscaanse melange, Italiaanse
kruiden etc.

Serveer met wat zure room. Het smaakt geweldig!

Probeer 70% mozzarella en 30% kaas om een smakelijk verschil toe te voegen.
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Boccocini kaas geeft een gastronomische uitstraling, maar heeft weinig smaak en heeft
mogelijk wat hulp nodig van sterkere kaas.

Pecorino kaas is erg lekker en heeft geen extra hulp nodig.

Feta.

Parmezaanse kaas.

Italiaanse Gorgonzola, een blauwe kaas met een bite!

Verse, romige geitenkaas.

Andere toppings:

Bacon of prosciutto is een heerlijk alternatief voor pizza ham en voegt die gastronomische
touch toe.
Probeer eens pestosaus in plaats van tomatensaus. U kunt dit zelf maken of kant-en-klaar
kopen in de winkel.
Afzonderlijke ingrediénten die u toe kunt voegen aan ieder toppingrecept:
v" Gepureerde pompoen, zongedroogde tomaten, salami.
v Ansjovis, artisjokken, van alles van de barbecue, Spaanse pepers (zelf roosteren),
kappertjes.
v Vis of zeevruchten van ieder type, gekookte kip, ieder soort tomaten van vers tot
gesneden en ingeblikt tot geroosterd.
v' Aubergine (probeer eerst te roosteren om een speciale touch toe te voegen),
champignons, olijven (zwart of groen) of iedere groente waar u aan kunt denken.

PIZZA'S

Pizza Bianca: een simpel en smakelijk voorgerecht. Een must zelfs als u niet de bedoeling heeft om
pizza te bakken! Zorg dat u altijd een paar bolletjes deeg klaar heeft liggen in de vriezer, zodat u niks
misloopt. Zelfs als u oor slechts twee personen bakt.

Variaties:

Bianca: smeer de bodem van de pizza in met olijfolie en besprenkel deze met rozemarijn en
zeezout. Gebruik verse of gedroogde rozemarijn.

Margherita: tomaat, mozzarella en verse basilicum.

Hawaii: ham, ananas en tomatensaus belegd met mozzarella.

Marinara: zeevruchten (gebakken in een klein beetje knoflook), mozzarella en een vleugje
chili.

Supreme: groene peper, gesneden peperoni of salami, ham of prosciutto, champignons,
ananasstukjes, olijven met pit, mozzarella en cheddar.

Chili garnaal: garnalen gebakken in komijn, chili, knoflook en citroensap. Voeg gekleurde
paprika, koriander en Parmezaanse kaas toe.

Garnalenpizza: tomaten als basis, gesneden fijngemaakte knoflook, gepelde garnalen,
Parmezaanse kaas, zwarte olijven en gescheurde basilicumblaadjes.

Zalm en avocadopizza: gerookte zalm, een halve avocado, cherrytomaten, enkele kappertes,
een beetje dille en een beetje tijm. Voeg zure, lichte room toe net voor serveren.

Zalm en camembert pizza: gerookte zalm, gesneden camembert kaas, uienringen, kappertjes
en verse aspergestukjes.

Prosciutto en kaas: prosciutto, Pecorino kaas en een scheutje olijfolie!

Drie kazen: Fontana, mozzarella en Gruyere kaas.

Pagina 16



Mexicaans: tomaten, kaas, groene peper, hete salami en hete chili.

Vegetarische stijl: met pizza’s uit de hout gestookte oven een combinatie van zacht
geroosterde groente gekruid met kruiden of gebakken in knoflook, goed gedraineerd en
belegd met uw favoriete kaas.

Pompoen en feta: gepureerde pompoen met een vleugje knoflook, fetakaas en verse
basilicum.

Blauwschimmelkaas en peer: dunne laag olie, blauwschimmelkaas en dunne sneetjes verse
peer.

Pompoen en geitenkaas: butternut pompoen (gestoomd), gekruimelde geitenkaas, verse
tijmblaades en gedroogde oregano.

Als het aankomt op pizzatoppings, dan is de lijst eindeloos. Het beste is om niet te veel smaken te
combineren, aangezien houtgestookt koken de textuur en smaak van al het vlees en groente naar
buiten brengt.

3.6 Ideeén voor gist
Hierna vindt u ideeén en tips voor gist. Eventueel kunt u ‘Focaccia’ of ‘The Italian Baker’ door Carol
Fields lezen.

Gist is een levend organisme dat in suspensie gehouden wordt. Eens gevoed met warm water (niet
heet, hierdoor gaat het dood) en meel wordt het wakker uit zijn lange slaap en begint zich te
voeden aan de suikers aanwezig in het meel.

U kunt gist vers of droog kopen. Winkels gericht op het maken van brood hebben meestal
goede gist. Hier krijgt u vaker ook goede, verse producten.

Voor de persoon die graag vaak wil bakken is het aangeraden om actieve droge gist in grote
hoeveelheden te kopen. Dit wordt gemaakt zonder conserveringsmiddelen en kost veel
minder.

Droge gist kan maanden in de koelkast of vriezer blijven liggen. Verse cake gist is veel
beperkter houdbaar met een levenstijd van één week en moet goed ingepakt in de koelkast
blijven liggen.

Actieve droge gist lost op in warm water. De regel is 2 delen gist (koud of op
kamertemperatuur) tot 1 deel kokend water.

Om erachter te komen of uw gist nog steeds vers genoeg is om mee te koken, kunt u op de
houdbaarheidsdatum van het pak kijken of kunt u in kleine hoeveelheden testen zoals u
normaal zou doen met het bereiden van uw deeg. Het zou binnen 10 minuten moeten rijzen
en opschuimen. Als dit niet gebeurt is het aangereden om met een nieuw pak gist te
beginnen.

Snelrijzende gist kan beter niet gebruikt worden. Dit geeft het graan namelijk niet de kans
om zijn smaak te ontwikkelen.

Gist gaat niet dood op koelere temperaturen, ze gaan simpelweg langzamer werken. Het is
dus prima om het’s avonds te maken en in de koelkast te zetten waar het nog steeds rijst,
maar dan langzaamaan. Als u de gist nodig heeft, haal deze dan 2 uur van tevoren uit de
koeling en laat het terugkomen op kamertemperatuur. U kunt dan normaal doorgaan met
het recept.

Mengen van de gist — er zijn drie manieren om gist toe te voegen aan het deeg.
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De meest simpele en directe manier is om warm water in een kan of kom de gieten.
Besprenkel de gist over de bovenkant en veeg tot het oplost. In de standaard deegrecepten
moet u nu ook de suiker toevoegen.

Suiker kan ook vervangen worden door meel, waardoor de gist meer tijd nodig heeft om te
rijzen. Hierdoor ontwikkelt het ook meer smaak.

Actieve droge gist werkt krachtig bij de juiste temperatuur (warm en niet heet, of niet te
koud). Laat het mengsel minstens 10-15 minuten staan en roer het daarna om het goed te
mengen voordat u het in uw deeg gebruikt.

Sommige recepten benoemen een ‘sponge’, wat een portie is van het totaal dat gemaakt is
een korte tijd voordat alle ingrediénten gecombineerd worden om het deeg een laatste,
voorafgaande boost te geven.

Los de gist op in warm water. Daarna wordt een beetje meel ingeklopt om een glad beslag te
maken.

Bedek de kom met plastic folie en laat deze staan totdat het gaat schuimen en er bubbels in
komen. Dit kan van 20 minuten tot 1 uur duren.

Het laatste wordt een ‘starter’ genoemd, wat een mengsel is van water en meel
gecombineerd met een klein beetje gist om erg nat deeg te maken dat voor 6-24 uur kan
gisten voordat er meer gist, bloem en water toegevoegd kan worden. Daarna kan het bakken
beginnen. Dit viel u wellicht al op in de recepten voor Turks brood. De boeken in het begin
van deze paragraaf kunnen u door de verschillende stadia leiden als u graag meer informatie
wilt over dit onderwerp.

|deeén voor roosteren

Wanneer u vlees of kip gaat roosteren is het een goed idee om dit in een braadpan te
plaatsen met een draadrooster.

Verzeker uzelf ervan dat het vlees op kamertemperatuur is en dep het droog met
keukenpapier.

Verwarm uw pan voor en sluit het vlees af volgens een grote biefstuk als de pan heet is.
Breng het vlees daarna op smaak en dek het af met geventileerde folie voor het grootste
deel van de kooktijd en knisper vervolgens af tegen het einde.

Paprika: u kunt een hele paprika koken door deze op de ovenvloer te leggen. Blijf de paprika
draaien tot deze volledig zwart is. Neem de paprika daarna uit de oven en laat deze afkoelen.
Na het afkoelen kunt u het zwarte laagje eraf pellen en heeft u een heerlijk geroosterde,
zachte paprika. Deze kunt u in reepjes snijden om te gebruiken als beleg voor uw pizza of
anders indien gewenst.

Geroosterde ui: dezelfde methode als bij paprika. U moet de ‘wortelkant’ afsnijden als de ui
gekookt is en daarna drukken om de ui eruit te laten springen, waardoor een zacht
geroosterde ui tevoorschijn komt.

Zoete aardappel: wikkel zoete aardappel in folie en leg deze op de ovenvloer. Draai de
aardappel daarna om en kook wederom tot deze zacht is. Pel daarna de folie eraf, snijd in

stukjes en serveer de aardappel.
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Geroosterde mengeling van groente: % zak met gourmet aardappelen, 1 witte ui in partjes
gesneden, 2 pastinaken in de lengte in % gesneden, 6 teentjes ongeschilde knoflook, 1 rode
paprika (met zaadjes en in vierkantjes gesneden) en % jab pompoen in grote vierkanten
gesneden. Gooi alle groente in een kom en voeg hier olijfolie en zeezout aan toe. Leg ze
gelijkmatig op een grote braadslede zodat ze elkaar niet aanraken. Dit maakt een mooie
topping voor een vegetarische pizza.

Noten roosteren voor salades: plaats in een kleine schotel van terracotta en besprenkel met
een scheutje olijfolie. Kook de noten tot ze geroosterd zijn of tot ze een iets donkerdere kleur
krijgen. Ideaal om te gebruiken in salades of als garnering bij elk dessert!

Gekarameliseerde uienringen: ook deze zijn eenvoudig te bereiden. Snijd een rode ui in
plakjes en plaats deze op een voorverwarmde gietijzeren plaat. Giet balsamicoazijn, suiker en
peper over ieder plakje. Laat dit voor ongeveer 2-3 minuten koken. Een snelle en eenvoudige
manier om dit te versnellen is om de ui gesneden in de magnetron te leggen totdat deze
zacht is. Wanneer ze dan aan andere gerechten toegevoegd worden en gekookt worden in
de oven zullen ze in no-time bruin zijn.

Maiskolf: ook dit is een geweldig gerecht om te koken in uw oven. Moet wel gekookt worden
in een terracotta schotel die tot % van de schaal gevuld is met water (kruiden kunnen worden
toegevoegd). Bedek met folie voor 5-8 minuten en verwijder dan de folie om de mais bruin
te laten worden. Nu heeft u nég een BBQ-gerecht!

3.8 Kookspullen en accessoires

Om verschillende soorten gerechten te bereiden in uw Amalfi hout gestookte oven heeft u ook
verschillende soorten accessoires en materiaal nodig. In deze paragraaf worden accessoires
toegelicht die handig zijn tijdens het gebruik van uw oven. Accessoires die bij ons online te bestellen
zijn worden aangeduid met:

A

Gebruik nooit Teflon of kookgerei met een antiaanbaklaag!

Vuurvaste ovenschaal: ovaalvormige schaal van 40x31x7
cm (werkelijke diepte 5 cm). Deze schaal is met de hand
gemaakt en is van de hoogste kwaliteit. Daarnaast heeft de

A\‘ schaal een hoge kwaliteit glazuurlaag. Deze schaal mag kan
beter niet blootgesteld worden aan extreme
temperatuurwisselingen (bijv. vanuit de hete oven onder
de koude kraan) en moet voor het eerste gebruik een aantal
uren in koud water gelegd worden.
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Vuurvaste ovenschaal rond: ronde schaal van 29x6x4,5 cm.
Deze schaal is met de hand gemaakt en is van de hoogste
kwaliteit. Daarnaast heeft de schaal een hoge kwaliteit
glazuurlaag. Deze schaal mag kan beter niet blootgesteld
worden aan extreme temperatuurwisselingen (bijv. vanuit de
hete oven onder de koude kraan) en moet voor het eerste
gebruik een aantal uren in koud water gelegd worden.

Grillrooster op pootjes: vierkant grillrooster op pootjes.
Ideaal om vlees op te braden of ovenschalen op te stapelen.
Let er wel op dat u er iets onder legt bij het braden van vlees
om het druppen van vetten en olién op uw ovenvloer te
voorkomen! Verkrijgbaar in drie maten.

Gietijzeren kookplaat/ braadslee: Dit is de nieuwe ‘vervanger’ voor uw barbecue. Deze
gietijzeren braadsleeén zijn vaak vierkant of rond en met handvatten te verkrijgen. Hierdoor
zijn ze erg makkelijk in uw oven te verplaatsen. Ze moeten voor het eerste gebruik wel
grondig gewassen worden in een sop water. Giet daarna olijfolie over de gehele braadslee en
verhit deze in de oven totdat er rook of damp van de plaat af komt. Zorg dat de plaat goed
geolied blijft en was deze alleen nog maar in heet water (geen sop).

Ovenhandschoenen: goede ovenhandschoenen zijn van
essentieel belang bij het koken in uw oven, bijvoorbeeld voor
het vastpakken en verplaatsen van schalen, deksels van hete
pannen optillen of wanneer u aluminiumfolie over gerechten
wilt leggen. De dikke kwaliteitshandschoenen beschermen u
tegen de extreme hitte van de oven.

Anti-aanbrandscherm/ hitteschild: erg handig wanneer u
vaker last heeft van aangebrande pizza’s of zwarte randjes!
Dit hitteschild houdt de directe stralingswarmte tegen,
waardoor uw pizza’s minder snel aanbranden en u meer tijd
heeft om uw pizza’s te draaien. Schuif het schild voor het
vuur wanneer de oven op temperatuur is en veeg daarna de

vloer zuiver. Let erop dat het hitteschild vrij breekbaar is!
Verkrijgbaar in twee maten.
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TIP:

Kurkmatten/ onderzetters: deze zijn handig om hete ovenschalen etc. op te plaatsen
wanneer ze klaar zijn om te serveren.

Oude (thee)doeken: houd deze in de buurt van de oven, zodat u ze gemakkelijk kunt pakken
wanneer nodig. Deze kunt u gebruiken in combinatie met de haak/pook. Maak de doek eerst
vochtig (niet nat!) en wikkel deze dan om het uiteinde van de pook. U kunt nu de ovenvloer
zuiver vegen van eventuele fijne assen. Daarnaast kunt u deze ook gebruiken om de
ovenvloer snel af te laten koelen. Gebruik dezelfde doeken alleen voor de oven.

Aanmaakblokjes: let op welk type aanmaakblokjes u koopt, aangezien er onderling
kwaliteitsverschillen kunnen zijn (bijv. meer rook of chemische geur). Aangeraden wordt om
witte aanmaakblokken aan te schaffen die u daarna in kleinere stukjes kunt breken.

Deegroller: een goede deegroller kan helpen om uw bodems sneller en makkelijker klaar te
maken. Een deegroller is goed wanneer u niet uw lichaamsgewicht hoeft te gebruiken om
het deeg gemakkelijk uit te rollen. Het beste is om te beginnen vanuit het midden en naar
buiten te werken. Zo blijft de vorm van de pizza het beste behouden.

Probeer uw handen te gebruiken om de deegbol tot pizzabodem te vormen en een
luchtigere pizza te krijgen. Hoe goed dit lukt is erg afhankelijk van de flexibiliteit van uw deeg
en kan in het begin vrij moeilijk zijn. Er zijn dan ook veel verschillende technieken om dit te
doen. Vooral hier geldt: oefening baart kunst!

Plankjes: er zijn veel verschillende types, maar groter is beter. Plastic of siliconenplankjes
worden aangeraden omdat ze licht van gewicht, makkelijk schoon te maken en snel op te
ruimen zijn.

Snijplankjes: deze kunt u zo nu en dan reinigen met bleek, maar zorg er wel voor dat u de
snijplanken goed afspoelt. U kunt olie gebruiken om splijten bij houten snijplanken te
voorkomen. Zorg ervoor dat u tenminste twee plankjes gebruikt: één voor vlees en één voor
groente.

Bezem of borstel: deze kunt u gebruiken om asrestanten uit uw oven te vegen wanneer de
oven afgekoeld is. Een handveger en blik zijn makkelijk in gebruik bij kleinere maten ovens.
Een bezem of borstel is handiger bij een grotere oven.

Lange handgreeptang: een tang met lange handgrepen is ideaal wanneer u snel iets in de
oven wilt omdraaien, maar u niet ver in de oven kunt reiken door de extreme hitte. Een tang
van goede kwaliteit is daarom ook te overwegen.

Vouwtafel: als u geen werkruimte rondom uw oven heeft, is het wellicht handig om een
vouwtafel in de buurt te zetten als u in de oven werkt. Extra werkruimte bij uw oven kan
altijd handig zijn om pizza’s te bereiden of ovenschalen te plaatsen. Daarnaast gemakkelijk
op te zetten en op te ruimen.
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Pizzasnijder of wiegemes: beide zijn goed te gebruiken. Als u een pizzasnijder gebruikt, kies
er dan een met een groot wiel. Voor een wiegemes kunt u beter een grotere variant kiezen.
Beide kunt u gebruiken om pizza’s, kruiden of groente te snijden.

RVS Pizzaschep: ronde pizzaschep met een diameter van
25,5 cm. Standaard wordt er een pizzaschep bij uw Amalfi
hout gestookte oven geleverd. Heeft een mooie grootte voor
pizza, lichtgewicht, degelijk en erg handig om pizza’s mee te
draaien en in de oven te schuiven. Heeft u een kleine schep?
Dan is een grote eventueel te bestellen (lengte 121 cm).

RVS Haak/ pook: dit gereedschap wordt vaak anders
genoemd, maar betekent in wezen hetzelfde. Erg handig om
schalen e.d. in de oven te verplaatsen, om als pook te
gebruiken in de kolen of om een vochtige oude doek
omheen te wikkelen om de vloer zuiver te vegen. Een
onmisbaar gereedschap!

RVS schuif/ schraper: ziet eruit als een halve cirkel op een

lange buis. De schuif is rond afgewerkt om beschadigingen

aan de ovenkoepel te voorkomen. Wordt gebruikt om het

vuur achterin de oven te schuiven of naar voren te

trekken. Er kan eventueel ook een vochtige oude doek

omheen gewikkeld worden om de vloer zuiver te vegen.

Samen met de pizzaschep en de haak een onmisbaar !
gereedschap!

Bamboe pizzaplank: stevig pizzaplankje gemaakt van
bamboe (44x29 cm). Mooie grootte en erg gemakkelijk om
pizza’s op te bereiden om ze vervolgens direct vanaf het
plankje in de oven te schuiven. Kan eventueel ingesmeerd
worden met olijfolie om vlekken te voorkomen. Een set van
vier of meer is ideaal om meerdere pizza’s tegelijkertijd te
bereiden. Kan ook gebruikt worden voor brood.
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4 Verwijzingen

In dit onderdeel komen verwijzingen en overige handige informatie aan bod.

41 Conversietabel

Hieronder vindt u een conversietabel om gewicht, inhoud en lengte van imperiaal naar metrisch en
vice versa om te rekenen.

GESCHATTE METRISCHE/ IMPERIALE EQUIVALENTEN
GEWICHT INHOUD LENGTE

METRISCH IMPERIAAL METRISCH IMPERIAAL METRISCH | IMPERIAAL
15 gram 0,5 oz 1,25 ml 0,25 tsp 3 mm 0,125 in
25 gram 1 oz 2,5 ml 0,5 tsp 5 mm 0,25 in
50 gram 1,75 oz 5 ml 1 tsp 1 cm 0,5 in
75 gram 2,75 oz 10 ml 2 tsp 2 cm 0,75 in
100 gram 3,5 0z 15 ml 1 thsp 3tsp 2,5 cm 1 in
125 gram 4,5 oz 30 ml 2 tbsp 1floz 3 cm 1,25 in
150 gram 5,5 oz 45 ml 3 tbsp 4 cm 1,5 in
175 gram 6 oz 50 ml 2 fl oz 5 cm 2 in
200 gram 7 oz 100 ml 3,5 fl oz 6 cm 2,5 in
225 gram 8 0z 125 ml 4 fl oz 7 cm 2,75 in
300 gram 10,5 oz 200 ml 7 fl oz 0,33 pint | 8 cm 3,25 in
325 gram 11,5 oz 250 ml 9 fl oz 9 cm 3,5 in
350 gram 12 oz 300 ml 10floz 0,5 pint 10 cm 4 in
400 gram 14 oz 400 ml 14 fl oz 12 cm 4,5 in
425 gram 15 0z 450 ml 16 fl oz 13 cm 5 in
450 gram 1 Ib 500 ml 18 fl oz 14 cm 5,5 in
500 gram 1lb 20z 600 ml 1 pint 20 fl oz 15 cm 6 in
750 gram 1lb 100z 700 ml 1,25 pints 16 cm 6,25 in
1 kilo 21b 40z 1 liter 1,75 pints 17 cm 6,5 in
1,2 kilo 21b 12 oz 1,2 liter 2 pints 18 cm 7 in
1,5 kilo 31lb 50z 1,5 liter | 2,75 pints 19 cm 7,5 in
2 kilo 41b 8oz 2 liter 3,5 pints 20 cm 8 in
2,25 kilo 5 b 2,5 liter | 4,5 pints 22 cm 8,5 in
2,5 kilo 5Ib 80z 3 liter | 5,25 pints 23  cm 9 in
2,7 kilo 6 b 3,5 liter 6 pints 25 cm 10 in
3 kilo 6 lb 8oz 4 liter |7 pints 30 cm 12 in

Tabel 1 Conversietabel meeteenheden

(flloz = (Fluid) ounce tsp = Theelepel
Ib = Pound tbsp = Eetlepel
in = Inch pt = Pint
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42 Temperatuurgids
Hieronder worden verschillende temperatuurniveaus omschreven om u een beter beeld te geven van
hoe het vuur in uw oven eruit zou moeten zien in ieder stadium.

Hoog

Een erg hete oven met een groot vuur dat vlammen produceert die over de gehele binnenkamer
‘rollen’ tot aan de opening van de schoorsteen. Gebruik tien tot twaalf stukken hout om te beginnen.
Een vuur zoals hiervoor omschreven zou iedere keer in de oven gestookt moeten worden,
onafhankelijk van het gerecht dat u wenst te bereiden. Het is belangrijk om de ovenvloer en
ovenkoepel op te warmen met zulke intense hitte, zodat u gedurende langere tijd kunt blijven koken
op lagere temperaturen (door de restwarmte die van de ovenvloer en -koepel afstraalt). Uw oven
zou binnen * 30 minuten (mogelijk afhankelijk van houtsoort) op temperatuur moeten zijn met de
kenmerken die hierboven genoemd werden.

Medium/hoog

De oven heeft een goed bed van kolen dat felrood gloeit. Stukken hout gloeien ook rood, behouden
hun vorm en produceren vlammen die tot ongeveer halverwege tot driekwart van de ovenkoepel
reiken. De oven zou ongeveer een uur na aansteken in dit stadium moeten zijn. Voeg eventueel extra
hout toe om deze temperatuur te behouden.

Medium

Vergelijkbaar met medium/hoog, maar de vilammen reiken tot halverwege de ovenkoepel of minder
en het hout begint af te brokkelen. De oven bevindt zich meestal in dit stadium na ongeveer 1,5 uur
stoken.

Medium/laag

De oven heeft een goed bed van kolen die rood gloeien en produceert nog steeds vlammen. Het hout
zelf heeft zijn vorm verloren en is afgebrokkeld, wat het bed van kolen vormt. De vlammen kabbelen
tegen de achterkant van de ovenkamer en reiken zeker niet verder dan halverwege. De deur kan in
de opening worden geplaatst om de luchttoevoer te vertragen, welke het proces van afvoer van hete
lucht vermindert. Zet de deur echter niet te stevig in de oven, aangezien dan de zuurstoftoevoer
wordt afgesloten, het vuur uitgaat en zich flinke rook gaat ontwikkelen.

Laag

Koken op deze temperatuur betekent dat u puur de vastgehouden warmte van de oven gebruikt en
deze opsluit door de deur stevig in de opening te zetten. Er zijn geen vlammen in de oven en het bed
van kolen is donker van kleur en gloeit niet meer.
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4.3 Kooktijden

GERECHT KOOKGEREI TUD TEMPERATUUR
Kip Borstfilet Ovenschaal 12 min Hoog
Kippendijen 15 min Hoog
Worstjes Dun Gietijzer 6 min Hoog tot medium/hoog
Dik Gietijzer 9 min Hoog tot medium/hoog
Lamspoot In tweeén Ovenschaal 45 min Medium tot
gesneden (1 kg) medium/laag
In tweeén Ovenschaal 80 min Medium tot
gesneden (2 kg) medium/laag
Lamskoteletjes Apart leggen Ovenschaal 6 min Medium tot hoog
Steak Voorverwarmen lizeren schaal 6 min Hoog
Knoflookgarnalen | Voorverwarmen ljzeren schaal 1 min Hoog
Groente Niet opgestapeld Ovenschaal 30 min Hoog
gehalveerd
Verspreid Ovenschaal Kleiner 20 Hoog
min
Pizza/ platte Ovenvloer 2 min Hoog
broden
Hele vis 2 kg Ovenschaal 30 min Medium
lamsschachten Enkele laag Ovenschaal 2,5 uur Laag
Broden Ovenvloer 30-40 min Laag

Tabel 2 Kooktijden verschillende gerechten
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4.4 Boekenlijst

De volgende boeken worden aangeraden:

Il Fornaio
Franco Gali
ISBN 0811 8329 7X

Italian Baker
Carol Field
ISBN 0061 8126 68

Focaccia
Carol Field
ISBN 0811 8406 54

Best Ever Italian Cookbook
Livingstone Books — goed introductieboek

Tevens kunnen wij u het volgende boek aanbevelen:

Gfettln Fired Pp ‘ GETTIN,
Dit kookboek is geschreven door de ontwikkelaars van de

FIRED UP

WOODFIRED OVEN TECHNIQUES & RECIPES

Amalfi hout gestookte oven en is speciaal gericht op het
koken van allerlei gerechten in uw oven. Bevat handige tips
en recepten voor pizza, brood, cakes, vlees, vis, slow
roasting, vegetarisch en desserts. Online bij ons te bestellen.
ISBN 9780987148957

258 NEAT FISH, SLOW ROASTING, VERFTZ
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