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Sicherheitshinweis

Die nachstehenden Anweisungen sind vom Ersteller und Nutzer des
rondo Pizzaofens zu beachten, da er fur die Sicherheit und einwand-
freie Funktion des Ofens verantwortlich ist.

Bei Nichtbeachtung der Anweisung und dadurch am Ofen entste-
henden Schaden erlischt die Gewahrleistung.

Beachten Sie unbedingt die Brandschutzvorschriften! Stellen Sie
sicher, dass nur Personen, die mit der Bedienungsanleitung vertraut
sind, den Ofen bedienen.

Achtung
Im Bereich der Ofentr, der Ofenéffnung und des Rauchrohres
besteht Verbrennungsgefahr.

Benutzen Sie zum Offnen der Feuertlr immer einen Handschuh!

Aufstellort

Der Pizzaofen von rondo Ringkachelofen darf nur im AuBenbereich

und mit ausreichend Abstand zu Geb&auden und brennbaren Materialien
verwendet werden. Der Unterbau ist im Bausatz nicht enthalten, sie muss
aus nicht brennbarem Material bauseits erstellt werden.
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Der rondo Pizzaofen eignet sich zum Backen von Pizza, Flammkuchen
und Brot, sowie fur die Zubereitung von Auflaufen.

Brennmaterial

Als Brennmaterial darf ausschlieBlich unbehandeltes und trockenes Holz
verwendet werden.

Zum Aufheizen eignet sich besonders Nadelholz (Tanne, Fichte, Kiefer,
Larche), zum Weiterheizen beim Pizzabacken Birke oder Buche.

Backtemperatur

Mit dem Backen kann begonnen werden, sobald der RuBbelag auf der
Innenseite des Backraumes abgebrannt und wieder hell ist.
Die Temperatur betragt dann ca. 250°C bis 300°C.

Pizza und Flammkuchen backen

Entfachen Sie mittig im Ofen ein kraftiges Feuer, am besten mit trocke-
nem Nadelholz. Lehnen Sie die Tur so an den Vorbau, dass ein Spalt fur
die Verbrennungsluft offen bleibt. Das Feuer muss kraftig brennen, der
Rauch sollte fast unsichtbar sein. Bei dunklem Rauch den Spalt vergro-

Bern. Die Aufheizzeit betragt ein bis zwei Stunden.

Sobald der RuBbelag auf der Innenseite des Backraumes abgebrannt ist,
kann mit dem Backen der Pizza begonnen werden. Rdumen Sie die Glut
zur Seite und lassen Sie dort das Feuer mit ein bis zwei Stlicken Birke oder
Buche weiter brennen. Die Tur bleibt offen, die freigeraumte Stelle mit
einem nassem Handbesen reinigen und die vorbereitete Pizza auflegen.
Die Ofentur nur schlieBen, wenn keine Pizza im Ofen ist.

Damit sie nicht einseitig verbrennt, sollte die Pizza wahrend des Backens
gedreht werden. Das Drehen im Ofen erfordert etwas Ubung, einfacher
lasst sich die Pizza auBerhalb des Ofens auf der Schaufel drehen.

Die Backzeit betragt zwei bis drei Minuten.

Wir winschen Ihnen guten Appetit und freuen uns Gber weitere Rezeptvorschlage und lhre Erfahrungen mit dem Backen.
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Flammkuchenteig

250g doppelgriffiges Mehl (Wiener Griessler)
125 ml Wasser

30ml Ol

1 Prise Salz

Alle Zutaten zu einem homogenen, seidigen Teig verkneten. Flr ein opti-
males Ergebnis sollte der Teig etwas tGber 10 min geknetet werden
AnschlieBend den Teig in ca. 70-80 g schwere Teile unterteilen. Jedes
Teigstlick kurz durchkneten und zu einer glatten Kugel formen.
Maoglichst diinne, gleichmaBige Fladen ausrollen. Achtung: Die GroBe der
Pizzaschaufel bestimmt den Durchmesser des Flammkuchens.

Mit der Pizzaschaufel den Flammkuchen in den heiBen Ofen legen, gut
beobachten und mit der Schaufel drehen, damit jede Seite neben dem
Feuer zu liegen kommt. So wird der Flammkuchen gleichmaBig braun.

Achten Sie auf eine gute Oberhitze, damit die Zwiebeln gar werden: Die
Flammen des Feuers bis tiber den Flammkuchen reichen (das passiert
automatisch durch die Woélbung der Ofendecke, wenn das Feuer stark
genug brennt).

Herzhafter Belag

1 Becher Créme fraiche

1 Becher Schmand, 24 % Fett

2 Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten
1509 Speck, in feine Wirfel geschnitten
nach Belieben: Pfeffer, Salz, Schnittlauch

Créme fraiche und Schmand vermischen, salzen und pfeffern. Dinn auf
den ausgerollten Teig streichen, mit Zwiebeln und Speck belegen.

StBer Belag

1 Becher Sahne

1 Becher Créme double oder Créme fraiche
3 Apfel, in feine Spalten geschnitten

nach Belieben: Zucker/Zimt

Sahne und Creme double vermischen, salzen und pfeffern. Dinn auf den
ausgerollten Teig streichen, mit feingeschnittenen Apfelspalten belegen.
Nach Belieben mit Zucker/Zimt bestreuen.



