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1. Skotsel och underhall

Emballage

Bakstalet kom till dig, férpackat i livsmedelsklassat rostbestandigt
papper. Du bor férvara Bakstalet i pappret tills det har fatt sitt forsta
lager beskyddande olja och har varit i ugnen.

@ )
Forsta gangen du bakar pa stalet

En timme innan ditt bakverk ska in i ugnen, lagger du ett myck-
et tunt lager raps- eller olivolja pa Bakstalet.

Fordela oljan med handen och torka efterat med en luddfri tra-
sa, for att forsdkra dig om att oljan appliceras jamnt och att det
inte ligger 6verbliven olja pa plattan. Var forsiktig. Ju tunnare

lager, desto battre resultat. Samtidigt minimerar du ocksa rék-/
luktutvecklingen. Darefter varmer du Bakstalet i ugnen i 60 mi-
nuter i 250°C, darefter dr det redo for ditt forsta bak. Kom ihag
att vadra kontinuerligt férsta gangen du varmer upp Bakstalet.

L v,

Lopande underhall

Go6r om ovanstdende behandling de tre, fyra férsta gangerna du an-
vinder Bakstadlet, sa det far sin optimala mérka fdarg och samtidigt
bygger upp ett naturligt rost- och smutsskydd.

OBS: Om du ndgon gdng behéver diska stdlet, kan du anvédnda en hard
borste. Den ska sedan torka i en varm ugn och ddrefter behandlas med
ett nytt lager olja. Om det far lufttorka dr det mycket troligt att det
bildas rost.



2. Tips och rad

Uppvarmningstid och placering i ugnen

Uppvarmningstiden varierar fran ugn till ugn, men ligger generellt pa
40-45 min. Nar det galler placering i ugnen, rekommenderar vi att du
bdrjar med att placera Bakstdlet mitt i ugnen och sedan experimen-
terar med en hogre eller lagre placering for att ta reda pa vad som
fungerar bast i din ugn.

Anpassning av recept

For att utnyttja den explosiva varmen fran stdlet bér du generellt
tillsatta mer vatten i dina recept an du brukar.

Prova dig fram och skriv ned fran gang till gang. Sedan tar det inte
I3ng tid innan du kan utmana din lokala bagare :-).

Surdeg och tyngre brdd

Latta och luftiga frallor kan latt bli genombakta pa héga tempera-
turer pa 6-8 minuter, men graddar du storre bréd eller anvdnder en
”tyngre” deg, t.ex. med mycket fullkorn eller med en surdegsgrund,
kan det vara en bra idé att varma upp stalet till 250°C, och sedan
skruva ned till 220°C ndr brédet satts i ugnen.

Da drar du nytta av varmen i stalet, samtidigt som brodet far tid att
bli genombakat.



Korrekt graddning = mer/battre smak

Smaken skiljer sig fran person till person, men generellt far en mork-
are graddning mer smak, sa tillat dig sjalv att experimentera lite och
utmana dina smaklokar genom att Iata ditt bakverk fa lite mer farg
an du normalt ger det.

Bakplatspapper?

Aven om du kan baka direkt p& Bakstalet, rekommenderar vi att du
anvander bakpldtspapper, da det gér den efterfdljande rengdringen
till en barnlek. Klipp eventuellt till bakplatspappret sa att det passar
ditt bréd/din pizza. Pa sa satt slipper du att éverblivet papper forkol-
nas p.g.a. den héga varmen i ugnen.

Rengoring

Om ditt bakstdl behdver rengoras racker det oftast att anvanda en

hard borste. Har du tillgang till en ugn med pyrolysprogram kan du

anvdnda pyrolysfunktionen till att ’nollstalla” ditt bakstal, da pyrol-
ysprogrammets extrema varme far olje- och matrester att forkolna,
sd att du sedan kan borsta bort smutset och ge stalet ett nytt lager
olja.

Glutenprovet

Nar du knddar degen utvecklar du degens glutenstruktur. Jasten ut-
vecklar koldioxid, som far degen att utvecklas, vilket resulterar i lufti-
ga och latta bréd. En deg som har klarat glutenprovet, kan expande-
ra utan att brista, vilket ar A och O om du vill ha ett brod som ar latt
och luftigt. Nar degen sldapper skalen/bordet bloter du dina hdander
och drar ett stycke deg mellan handerna. Om du kan géra ett mycket
tunt, ndstan genomskinligt ”fonster” av mycket tunn deg utan att
degen brister/gar sénder, ar degen fardigknddad. Om degen brister
ska den knadas lite langre. Knada i en minut till och prova igen.



Fullkornsmjol och andra experiment :-)

Du kan normalt satt utan problem byta ut cirka en femtedel av det
vita mjélet mot fullkornsmjol/grahamsmijol. Tillsdtt garna ocksa
finriven morot, potatis eller rédbeta. Beroende pa hur fuktiga ingre-
diernserna dr, kan du behdva tillsdtta en smula mer mjol i degen for
att fa ratt konsistens. Fro, karnor och kryddor ar ocksa en riktig hit
for bade smak och sundhet, sa bara kor :-).

Gor dig sjalv en tjanst och borja tdnka ’konsistens” i stdllet for att
blint félja recept. Lar kdnna dina degar, sa du kan kompensera for
andringar i luftfuktighet, extra ingredienser, mj6ltyper o.s.v. Forst
nar du fatt en uppfattning om den perfekta konsistensen kan du
gora dina egna recept och anpassa dina gamla favoritrecept till Bak-
stalet :-).

Pizza alskar varme!

Nar du gor pizza ska du kora pa full gas! Stéll ugnen pa maximal
varme, sa far du en sprod botten - varje gang :-). Nagra av vara
kunder varmer faktiskt Bakstdlet i ugnen med grillfunktionen! Kom

bara ihag att sldcka ned grillen nér pizzan &riugnen ;-).

Instagram: @pizzasteelcom

Facebook: facebook.com/thepizzasteel/

. J




3. Recept

Sprdda rustika frukostbrod
Fristaende smakfulla speltbréd
Lackra korgbrdd
Mjuka fodelsedagsbullar
Luftiga franska baguetter
Saftiga indiska naanbrod
Snabba arabiska pitabrod
Knadfri langjast pizzadeg
Knadfritt langjasande bréd

OBS:
De foljande recepten har vi valt att hdlla vdldigt enkla. Du
kan oftast, utan problem, byta ut en femtedel av mjolet

mot fullkornsmjol eller experimentera med jdasningstider,
vdtskemdngd, kryddor, andra mjoltyper, kdrnor, fron, olja
0.S.V.




1. Sproda rustika frukostbrod e

Har har du ett superenkelt recept pa rustika ”kuvertbréd” till fru-
kostbordet :-)

Ingredienser - 20 rustika morgonbréd

8,5 dl kallt vatten 10 gram jast
1,1 kg vetem;jol 22 gram salt
Tillvagagangssatt

Efter middagen:

Rér ihop allt och kndda degen tills den slapper bordet/skalen. Det
tar normalt ca. 15-20 min. i mixern. Darefter later du degen sta
overtackt i skalen i tva timmar och stéller den sedan i kylen for att
vila.

N&r du vaknar:

Lagg Bakstalet i ugnen och vrid upp till 250°C. Ta ut skalen fran
kylskapet och stall den pa en varm plats. Vand degen i skdlen med
bl6t hand med jamna mellanrum. Nar degen har ”vaknat” (ca. en
timme efter att du tog ut den ut kylskdpet) strér du grahamsmijol
pa bordet och ett tunt lager sesamfrén ovanpa det. Hall ut degen
pa sesamfréna och stré en blandning av gula linfrén och bla vall-
mofrén 6ver degen. Skdr ut kvadratiska bitar med degskararen,
lagg dem forsiktigt pa bakplatspappret och anvand kombispaden
for att [ata dem glida ner pa Bakstdlet. Graddas till de ar moérkt
gyllene (ca 8-12 min).



2. Fristaende smakfulla speltbréd o

Att arbeta med speltvetemjol behover inte sluta i katastrof :-). Spelt-
vetemjdl har en fantastisk smak och behdéver inte knadas lange.

Ingredienser - 2 fristaende bréd

8,5 dl vatten 20 gram jdst
1kg siktat speltvetemjél 20 gram salt

Tillvagagangssatt

Hall vattnet i skdlen och tillsatt 6vriga ingredienser. Knada degen tills
den sldpper skalen. Hall koll pa den, da den inte ska knadas fér myck-
et. Beroende pa mjolmarke, tar det i regel mellan fyra och tio minut-
er att kndda speltvetemjol. Kndda tills degen klarar ’glutenprovet”
och 13t den vila 6vertéckt en timme i skdlen.

Nar en timme har gatt ”vander” du degen i skdlen och later den vila
en timme till. Nar den andra timmen har gatt vander du degen igen,
lagger Bakstalet i ugnen och sdtter den pa 250°C. En timme sena-

re haller du ut den tunna degen pa ett mjolat bord (grahamsmijol,
sesamfrdén, pumpakarnor eller liknande). Stré sedan degen med
fullkornsmjol. Anvdnd degskararen for att dela degen i tva brod.
Lagg darefter forsiktigt Over broden pa bakplatspappret pa kombis-
paden, snitta bréden pa tvaren (1 cm djupt snitt med en blot bréd-
kniv), och 13t dem glida ner pa Bakstalet. Vrid ner ugnen till 240°C
och gradda bréden tills de har fatt en fin, mork farg.



3. Lackra korgbroéd %

Korgbrdd ar vackra och boostar baksjalvfértroendet;-).

Ingredienser - 2 korgbrdéd (krévs att du har tva jiskorgar)

8,5 dl kallt vatten 20 gram jdst
1,1 kg vetemjol 22 gram salt

Tillvdgagangssatt

Kndda ihop ingredienserna tills degen sldapper skalen och klarar
”glutenprovet”. Darefter ska degen vila 6vertackt en timme, vdndas
i skalen med en bl6ét hand och vila en timme till. Kolla nu om degen
gor bubblor och verkar levande och glad :-). Om den inte &r det later
du den vila en timme till.

N&r degen ar klar (bubblar och jaser fint) héller du ut den pa ett
mjolat bord och delar degen i tva med degskararen. Forma forsiktigt
varje degbit till en boll genom att vika in degsidorna under bullen
och ldgga den i en jaskorg. Kom ihag att anvanda rikligt med mjol i
korgen! Lagg Bakstalet i ugnen, skruva upp till 250°C och [at bréden
jasa i korgarna en timme. Lagg en bit bakplatspapper pa korgen

och en kombispade ovanpa och vand pa alltihop. Med lite tur ligger
brédet nu pa bakplatspappret pa kombispaden. Lat det glida ner

pa stalet och skruva ned till 230°C. Gradda brédet tills det ar morkt
gyllene.



4. Mjuka fodelsedagsbullar ka8

Ja, du kan faktiskt géra mjuka fédelsedagsbullar pa ditt nya Bakstal
:-). En hit till varje barns fodelsedag!

Ingredienser - 22 store boller

7,5 dl kallt vatten 50 gram jdst

1,2 kg vetemjol 125 gram socker
24 gram salt 80 gram rapsolja
2 tsk kardemumma 2 msk citronsaft

Tillvagagangssatt

Blanda ihop alla ingredienserna. Knada degen tills den sldpper bor-
det/skalen. Det tar normalt ca. 15 min. i mixern. Sedan later du degen
sta tills den har jast till dubbel storlek (1-2 timmar). Lagg Bakstalet i
ugnen (200°C) och dela degen i 22 lika stora bitar (ca. 100 gram per
boll). Mj6la hdanderna, forma bullarna och ldgg dem pa jasning pa
bakplatspapper pa kombispadarna. Tack dem med plastfilm som

du har pudrat med mjél. En timme senare penslar du bullarna med
vatten eller kaffe och later dem glida ner pd Bakstalet. Grddda dem i
ca. 11-12 min. tills de &r gyllene :-).

PS: Om du gillar russinbullar, kan du tillsatta russin i degen.



5. Luftiga franska baguetter .

Superldtta och luftiga franska baguetter. Ju battre mjol, desto battre
baguetter. Till de pa bilden har vi anvant Manitoba-mjol.

Ingredienser - 6 baguetter

5,5 dl kallt vatten 20 gram jdst
800 gram bra vetemjél 15 gram salt
2 msk citronsaft

Tillvagagangssatt

Kndda ihop ingredienserna tills degen sldapper skalen och klarar
”glutenprovet”. Lat degen vila vertdckt en timme och vand sedan
degen i skdlen med en bl6t hand. Lat den vila en timme till och vand
denigen. Lagg Bakstalet i ugnen, vrid upp till 250°C och vdnta en
timme. Om degen bubblar och dr glad ar den fardig, annars behdver
den vila lite langre.

Nar degen ar klar haller du ut den pa ett mjolat bord, strér grovt mjol
over degklumpen och anvander degskararen till att skdra langa 4-5
c¢m breda korvar av degen och lagger dem forsiktigt pa en bakplats-
papperskladd kombispade (se gdrna videon pa var hemsida). Lat
dem sedan glida ner pa Bakstdlet och gradda tills morkt gyllene.



6. Saftiga indiska naanbrod G

Vi dlskar indisk mat i var familj, och naanbréd &r ett oumbdrligt tillbe-
hor :-). Naanbréd pa Bakstalet ar en jattehit. Basta!

Ingredienser - 8 naanbréd

3,5 dl vatten 25 gram jdst

500 gram vetemjol 4 msk olivolja

2 tsk salt 2 tsk socker

4 msk sojayoghurt Olja och salt till pensling

Tillvagagangssatt

Lagg Bakstalet i ugnen och skruva upp pa maxvarme. Knada ihop alla
ingredienser tills degen sldpper skalen. Stré mjol pa bordet och hall
ut den MYCKET bl6ta degen pa mjdlet. Forma forsiktigt degen med
sd lite mjol som méjligt och dela degen i dtta bitar. Forma varje deg-
bit forsiktigt till en boll och stré sedan lite mj6l 6ver de atta bullarna,
darefter ska de vila under plastfilm i 45 minuter.

Lagg bakplatspapper pa kombispadarna och tryck/strack nu forsik-
tigt bullarna platta innan du lagger dem pa bakplatspappret. Det
ska vara fyra pa varje kombispade. Lat dem dérefter glida ner pa
Bakstdlet och gradda i tva minuter innan de vands och graddas i en
minut pa andra sidan. Pensla med olja och stré dver salt och eventu-
ellt svartkummin fére servering.



e

7. Snabba arabiska pitabrod G

Superlatta, Iackra och snabba arabiska pitabréd, som Ali Babas mam-
ma skulle ha gjort dem - fyllningen bestammer du sjalv ;-)

-

Ingredienser - 16 pitabrod

5,5 dl kallt vatten 50 gram jdst

1,2 kg gram vetemjél 1dl olivolja

1tsk salt 1 tsk socker
Fremgangsmade

Lagg Bakstdlet i ugnen - full varme!

Blanda alla ingredienser och knada degen tills den klarar ”’gluten-
provet”. Lat degen vila i skalen i 50 minuter. Lagg bakplatspapper pa
kombispaden och dela degen i 16 bitar. Forma degbitarna till bollar
som du trycker/kavlar platta och lagger pa bakplatspappret. Lat dem
glida ner pa Bakstalet och gradda dem tills de bérjar fa bruna flackar.

Lat dem svalna under handduk innan de ska atas.



8. Knadfri langjast pizzadeg (18-24 h) o

Tiden ar faktiskt din basta van i koket — i varje fall om du later den
arbeta for dig, som i fallet med den har lackra pizzadegen.

Ingredienser - 4 pizzor

500 gram mjol Jast motsvarande artstorlek
10 gram salt 3,25 dl vatten

Tillvagagangssatt

Blanda de torra ingredienserna i en skal och tillsatt vatten. Ror ihop
ordentligt med en sked tills de varsta klumparna ar borta. Tack
skalen med plastfilm och I3t den std i 18-24 timmar i rumstempera-
tur (21°C), tills degen bubblar muntert. Hall dérefter ut degen pa ett
mjolat bord och dela deni fyra lika stora delar med degskararen.

Vik forsiktigt in degbitarnas kanter under degbitarna, sa de far en
kulform.

Lat dem vila en halvtimme, sa kan du arbeta/forma degen :-).



9. Knadfritt langjdsande brod (18-24 h) G

Ett supergott bréd som varken kréver mixer eller stora 6verarmar :-).

Ingredienser - 2 bréd
6 dl vatten Jast motsvarande artstorlek
800 gram vetemjol 16 gram salt

Tillvigagangssatt

Blanda de torra ingredienserna i en skal och tillsatt vatten. Rér ihop
ordentligt med en sked tills de varsta klumparna ar borta. Tack
skalen med plastfilm och &t den sta i 18-24 timmar i rumstemperatur
(21°C), tills degen bubblar och har blivit lite mérkare pa ytan.

Hall darefter ut degen pa ett mjolat bord (hjalp eventuellt till med
en blot hand om degen fastnar i skdlen) och dela deni tva lika stora
bitar med degskararen. Vik forsiktigt in degbitarnas kanter under
degbitarna, sa de far en avlang kulform.

Lagg bakplatspapper pa dina kombispadar och lyft forsiktigt dver
ett bréd pa varje platta. Stré 6ver mjél pa bréden, tdck dem med
plastfilm och I3t dem jasa till dubbel storlek (ca. 1-2 timmar). Snitta
bréden med en bl6t brédkniv och baka dem separat pa Bakstalet i
240°C, tills skorpan ar morkt gyllene.






