BAKSTEN

av Gotlandsk kalksten

- Gradda perfekt pizza och vackra matbrod

Nu kan du baka pizza med krispig och genomgraddad botten, mjuka
tortillias och underbart matbrod i din vanliga elugn. Med en baksten ar
det latt att fa perfekt resultat! Den gor att temperaturen i ugnen halls pa
en hog och jamn niva, vilket 4r nddvandigt for att lyckas med matbrod.
Du kan gradda direkt pa bakstenen, och den ar idealisk att anvanda nar
du vill gora pizza, tortillias, pitabrod, tunnbrdd, kndckebrod eller
liknande brod som kraver en kort och mycket het graddning.

Fore anvandning

Tvétta stenen med vatten och vanligt
diskmedel och lat den torka ordentligt
innan du anvander den forsta gangen.

Anvandning

Placera stenen lagt i ugnen ovanpa en plat
eller ett galler. Varm upp ugnen till mer an
30 grader 6ver vad som ar angivet i
receptet, efter cirka 40 minuter dr bakstenen
uppvarmd och klar att anvanda. Nar du
lagt in brodet i ugnen och stangt luckan,
kan du sanka temperaturen. Gradda brodet
direkt ovanpa stenen, eller anvand
bakplatspapper mellan. Ett bakplatspapper
underlattar ocksa nar man skall skjuta over
exempelvis pizzor pa stenen fran en plat
eller liknande. Det gar dven att stélla
bakformar direkt ovanpa stenen.

Téank pa att alltid vara forsiktig nar du
hanterar stenen efter anvanding, eftersom
den ar het langt efter att du har stangt av
ugnen.

Rengoring

Skrapa bort eventuella forkolnade
brodrester och torka av stenen med en
fuktad trasa. Diska inte av den i onddan och
anvand aldrig sura eller fratande
rengoringsmedel. Stenen kommer med
tiden att fa flackar, framfor allt nar du
graddar direkt ovanpa den, men det
kommer inte att paverka smaken pa maten.

Materialet

Bakstenen ér tillverkat av grovslipad
Gotlandsk kalksten. Det ar ett fossilrikt
material med naturliga ojamnheter. Stenen
bor inte utsdttas for haftiga
temperaturvéxlingar eftersom den kan
spricka, exempelvis om du placerar en kall
sten i en het ugn. Tank pa att alltid placera
en rumstempererad sten i en kall ugn, och
varm darefter upp bada samtidigt. Stenen
bor ocksa vara torr nar du lagger den i
ugnen.
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