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SANTOS GRILLSHOP
*

Flammkuchen

Pizza Basisrezepte fiir Teig & Sode
Santos Pizzasteine
Santos Pizzastein Bedienungsanleitung

Variationen
Belag fiir zwei Pizzen

Flammkuchen Basiszubereitung

Variationen
Belag fiir 2 Flammkuchen

Bezugsquellen
fur Flammkuchenboden
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 eeeannnennoo-- Basisrezept Teig -------------

Zutaten:

300 g Mehl

140 ml lauwarmes Wasser
25 ml Milch

1 Péckchen Trockenhefe
Salz, Pfeffer

4 Essléffel OI

Zutaten:

500 g Rispentomaten
(eingekocht)

oder 450 g Dosentomaten
2 Knoblauchzehen

(am besten gerdstet)

2 Schalotten

(klein geschnitten, angeréstet)
2 EL Tomatenmark

Chili, Salz, Majoran,
Paprika und Basilikum

Zubereitung:

Die gesamten Zutaten in eine Schissel geben und
alles grindlich riihren. Den Teig mit einem Tuch ab-
decken und an einem Zugluft geschutzten Ort ca. 20
Min. ruhen lassen. Im Anschluss den Teig gut durch-
kneten, ausrollen und die Rénder leicht hochziehen.
Den Teig mit dem Tomatensugo gleichmaRig bestrei-
chen und belegen. Den Pizzastein auf den Grill legen
und auf ca. 240°C vorheizen. Die Pizza auf den Stein
geben und ca. 5-7 Min. knusprig backen.

Basisrezept Sofe ---------------

Zubereitung:

Die gesamten Zutaten in eine Schussel
geben und grob purieren.

Die SoRe nach

Geschmack

wirzen.
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SANTOS GRILLSHOP
*

Bedienungsanleitung fiir unseren Pizzastein:

Vorbereitung: Bevor Sie unseren Pizzastein zum ersten Mal verwenden, empfehlen wir
lhnen folgende Vorgehensweise: Waschen Sie den Pizzastein aus Cordierit erst mit war-
mem Wasser ab. Wischen Sie den Pizzastein anschlieBend mit einem Lappen oder Tuch
trocken. Der Pizzastein darf nicht nass oder feucht auf dem Grillrost gelegt werden, da
er sonst Schaden nehmen kann. Einsatz des Pizzasteins: Setzen Sie den Pizzastein mittig
auf Ihrem Grill ein. Bitte beachten Sie einen Mindestabstand von 2 cm zu allen Seiten,
um einen Hitzestau zu vermeiden. Eine ausreichende Luftzirkulation ist notwendig,

um auch den Belag zu garen. Heizen Sie den Grill auf die richtige Temperatur auf.

Die Aufwarmphase dauert ca. 15 Minuten.

Richtige Temperatur:

Die Temperatur am Deckelthermometer lhres Grills soll normalerweise zwischen

240 - 260°C liegen. Bei einem Gasgrill mit 3 Flammen empfehlen wir den mittleren
Brenner auf LOW zu stellen und die duBeren Brenner auf MEDIUM, um eine Luft-
zirkulation fiir den Oberbelag zu erreichen. Uberschreiten Sie bitte nicht die maximale
Temperatur von 260°C am Deckelthermometer des Grills. Die Temperatur in Rosthéhe
ist ca. 60 - 80°C heiRer als auf der Anzeige am Deckelthermometer.

Tipps fiir das Backen mit unserem Pizzastein:

Mit unserem Pizzastein erreichen Sie Ergebnisse, wie Sie sie sonst nur vom Steinofen her
kennen. Der Boden des Backwerks wird knusprig, ohne zu verbrennen. Dafiir sorgt eine be-
sondere Eigenschaft des Materials Cordierit. Transportieren Sie das Backgut nicht auf dem
heil3en Pizzastein. Eine Pizzaschaufel o. a. wird lhnen gute Dienste leisten. Gleichzeitig kén-
nen Sie in kurzer Zeit mehrere Portionen backen. Achten Sie beim Ausbacken von Desserts
und Kuchen auf die Benutzung von Backpapier, um ein noch besseres Ergebnis zu erzielen.
Auf diese Weise lasst sich das Backgut auch stets gut vom Pizzastein I6sen.

Tipps zu Reinigung und Pflege unseres Pizzasteins:

Reinigen Sie den Pizzastein erst nach vollstandigem Abkuhlen. Pl6tzliche, starke
Temperaturschwankungen haben immer Materialreaktionen zur Folge, die sich

unter Umstanden in Form von Rissbildung duRern kénnen. Vermeiden Sie daher starke
Temperaturstirze. Fir die Reinigung des Pizzasteins bitte nur zu warmem Wasser und
einem Lappen greifen. Bitte vermeiden Sie den langeren Kontakt mit Spulmitteln, etwa
beim Einweichen. Es reicht aus, den Pizzastein mit klarem Wasser zu reinigen. Durch die
Verwendung unterschiedlicher Zutaten kann es zur Bildung von Verfarbungen kommen.
Diese sind aus hygienischer Sicht unbedenklich. Falls Sie diese aber als asthetisch st6-
rend empfinden, reinigen Sie den Pizzastein vorsichtig mit einem Topflappen. Als Alter-
native kénnen Sie die Verfarbungen mit einem Blatt feinkdrnigem Schleifpapier entfer-
nen. Achten Sie darauf, den Pizzastein anschlieBend griindlich zu reinigen. Hartnackige
Speisereste entfernen Sie vorsichtig mit einer Stahlburste oder einem Spachtel.
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------- Unsere Back-Platten aus Stahl --------

Unsere Back-Platten finden Sie in unserem Onlineshop www.santosgrills.de

Back-Platte aus Stahl rechteckig
35x45cm x 3,5 mm

Nr. 899188

Back-Platte aus Stahl rund
@ 36,5cm x 3,5mm

Nr. 899171
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SANTOS GRILLSHOP
*

Bedienungsanleitung fiir unsere Back-Platten aus Stahil:

Erste Benutzung

Die Back-Platte aus Stahl ist bereits vorab mit einem pflanzlichen Ol erhitzt worden und
damit gleich gebrauchsfertig. Wir empfehlen, das Produkt vor dem erstmaligen Ge-
brauch unter lauwarmem Wasser abzuspulen, um méglichen Staub oder tiberflissiges
Ol zu entfernen. AnschlieRend ist es wichtig, das Produkt gut abzutrocknen. Wischen Sie
es z.B. mit einem Lappen oder Tuch trocken.

Vorsicht: Eingedlte und nicht vollstandig trockene Back-Platten kénnen Flecken auf
schmutzempfindlichen Flachen hinterlassen.

Die Back-Platte ist sofort einsatzbereit, allerdings sollten bei den ersten 2-3 Backvorgan-
gen keine saurehaltigen Lebensmittel darauf zubereitet werden, da die Patina hierdurch
angegriffen werden konnte.

Einsatz der Back-Platte:

Setzen Sie die Back-Platte mittig auf lhrem Grill ein. Bitte beachten Sie einen Mindest-
abstand von 2 cm zu allen Seiten, um einen Hitzestau zu vermeiden. Eine ausreichende
Luftzirkulation ist notwendig, um auch den Belag zu garen. Heizen Sie den Grill auf die
richtige Temperatur auf. Die Aufwarmphase dauert ca. 15-20 Min.

Richtige Temperatur:

Die Temperatur am Deckelthermometer lhres Grills sollte zwischen 240 - 260°C liegen.
Bei einem Gasgrill mit 3 Flammen empfehlen wir den mittleren Brenner auf LOW zu stel-
len und die duBeren Brenner auf MEDIUM, um eine Luftzirkulation fur den Oberbelag zu
erreichen. Uberschreiten Sie bitte nicht die maximale Temperatur von 260°C am Deckel-
thermometer des Grills. Hinweis: Die Temperatur in Rosthoéhe ist ca. 60 - 80°C heiler als
auf der Anzeige am Deckelthermometer.



Tipps fur das Backen mit unserer Back-Platte:

Mit unserer Back-Platte erreichen Sie Ergebnisse, wie Sie sie sonst nur vom Steinofen her
kennen. Der Boden des Backwerks wird schnell knusprig, ohne zu verbrennen.

Da die Backzeit im Grill deutlich kiirzer als im Backofen ist, konnen Sie mit der Back-
Platte in kurzer Zeit mehrere Portionen ,,produzieren”.

Verwenden Sie beim Ausbacken von Desserts und Kuchen Backpapier, um ein noch
besseres Ergebnis zu erzielen. Auf diese Weise lasst sich das Backgut auch stets gut von
der Back-Platte I6sen. Transportieren Sie das Backgut nicht auf der heiRen Back-Platte.
Verwenden Sie am besten eine Pizzaschaufel / Pizzaheber, um das fertige Backgut zum
Tisch 0.a. zu bringen..

Tipps zu Reinigung und Pflege unserer Back-Platte:

Reinigen Sie die Back-Platte erst nach vollstandigem Abkuhlen. Fur die Reinigung der
Back-Platte bitte nur zu warmem Wasser und einem Lappen greifen. Es reicht aus, die
Back-Platte mit klarem Wasser zu reinigen. Hartnackige Speisereste mit heiRem Wasser
entfernen oder mit einem Plastik- oder Holzspatel I6sen / abschaben. Nicht mit Metall-
werkzeugen bei der Reinigung arbeiten, da das Material sonst beschadigt werden kann.
Niemals Spulmittel zum Saubern verwenden. Sollte versehentlich Spiilmittel verwendet
worden sein, erst die Patina entfernen, dann die Back-Platte mit einer diinnen Schicht
Ol (Empfehlung: Sonnenblumenél oder Rapsél, kein kaltgepresstes, sdurehaltiges Ol wie
Olivenol verwenden), einreiben und dann neu einbrennen. Nach dem Lufttrocknen nur
noch mit einer diinnen Schicht Ol (Empfehlung s.o0.), einreiben und schon ist die Back-
Platte wieder bereit fir den nachsten Einsatz. Sollte Ihre Back-Platte die Patina verlieren,
so konnte sie anfangen, Flugrost anzusetzen. Diesen dann bitte vorsichtig entfernen, die
Back-Platte reinigen und wieder mit einer diinnen Schicht Ol (Empfehlung s.o.) einreiben
und dann neu einbrennen.

Lagerung

Bitte die eingedlten Back-Platte stets so lagern, dass etwas Luft dran kommt, da sonst
das Ol auf dem Produkt ranzig wird. Bitte immer an einem trockenen Ort aufbewahren.
Bitte niemals die Back-Platte lagern, ohne sie vorher gereinigt und mit Ol behandelt zu
haben. Die Back-Platte bitte niemals ins Wasser stellen oder dort lagern, da sie sonst rostet.
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Holt euch die Tipps, Tricks und Rezepte der Grill-Profis

Auf unseren Social Media-Kanalen dreht sich alles ums Grillen. Egal ob auf dem Gasgrill, Smoker, Keramik-
oder Kohlegrill. Wir erklaren die Grills und das Zubehor und stellen Euch tolle Tipps, Tricks und Rezepte
von unseren Grill-Profis zur Verfigung.

Einfach die Codes abfotografieren und ab geht”s zu unseren Social Media-Kandlen.

You
Tube
@Santos Grill Shop Santos Grillshop @santosgrills
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Mozzarella und Basilikum

200 g Buffelmozzarella
5 Zweige Basilikum

Chili Ol
Rucola und Schafskase
80 g Rucola
200 g Schafskase
80 g gerostete Pinienkerne
Schinken und Parmesan

150 g Parmaschinken

100 g Parmesan

8 EL Feldsalat Ol

50 g Kirschtomaten (Scheiben)
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SANTOS GRILLSHOP

Hahnchenbrust mit Sofe
Hollandaise und Paprika

200 g Hahnchenbrust
(vorgegart)

2 rote Paprika (gewurfelt)
100 ml SoRRe Hollandaise
30 g rote Zwiebeln

(in Scheiben geschnitten)
100 g Edamer (gerieben)

Bacon, Zwiebeln und
Barbecue-Sofie

300 g Bacon (gewurfelt)

200 g rote Zwiebeln

(in Scheiben geschnitten)

100 ml BBQ-SoRe

40 g gehackte Petersilie

(nach dem Grillen aufstreuen)

*

Artischocken, Steinpilze und
Gorgonzola

300 g Artischocken Herzen
100 g frische Steinpilze

(in Scheiben geschnitten)
100 g Gorgonzola

50 g Spinat

100 g gekochter Schinken
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+-=---------- Basisrezept Teig --------------

Zutaten:

250 g Mehl

125 g Wasser

7 EL Olivenél

450 g Schmand oder
Sauerrahm

Salz, Pfeffer

oder 4 vorgefertigte
Teigrohlinge

Zubereitung:

Mehl, Olivenol, Wasser und eine Prise Salz, am
besten in einer Kiichenmaschine zu einen
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Im Anschluss hauchdiinn ausrollen.

Ein vorgefertigter Teigrohling geht auch sehr gut.
Diesen gibt es im Supermarkt entweder gefroren
oder im Kihlregal.

--=n---------- Basiszubereitung --------------

Schmand oder Sauerrahm schén gleichmaRig
auf dem Teig verteilen. Den Rohling mit Salz
und Pfeffer bestreuen. AnschlieBend die Zu-
taten auf den mit Schmand oder Sauerrahm
bestrichenen Teig verteilen.

Den Pizzastein auf den Grill legen und auf ca.
240°C vorheizen. Die belegten Teigrohling auf
den Pizzastein legen und ca. 3-5 Min. schén
knusprig backen.
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Flammkuchen mit
Speck und Zwiebeln

200 g Bacon Wiirfel

150 g rote Zwiebeln (gewurfelt)
1 Stange Fruihlingslauch

(in Streifen geschnitten)

Rauchlachs mit
Kerbel und Paprika

450 g Rauchlachs
1 Bund Brunnenkresse
1 rote Paprika gewdrfelt

Apfel mit
Zimt und Zucker

4 Apfel (geschlt, in diinne
Scheiben geschnitten)
25 g Zimt und Zucker

KLASSIKER VOM PIZZASTEIN
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SANTOS GRILLSHOP
*

Apfel mit Ziegenkase und
schwarzen Walniissen

2 Apfel (geschalt und

in Scheiben geschnitten)
Ziegenfrischkase (gewiirfelt)
50 g schwarze Walniisse
(geschnitten)

Camembert mit
Porree und Triiffel
Majoran Speck, Zwiebel,

100 g Porree .
(gewaschen und in Pilze und Knoblauch
Scheiben geschnitten)
350 g Camembert

(in Scheiben geschnitten)
250 g Parmaschinken
Triffel nach Belieben

80 g Schinkenspeck (gewiirfelt)
150 g Zwiebeln

(in Scheiben geschnitten)

100 g Champignons

in Scheiben geschnitten
Knoblauch (je nach Geschmack)

Rucola mit getrockneten
Tomaten und Parmesan

100 g Rucola

(nach dem Backen aufstreuen)
150 g getrocknete Tomaten
(geschnitten)

150 g Parmesan (gerieben)
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SANTOS GRILLSHOP
*

70Sq

fiir Flammkuchen

www.holzbackofen.de

Der Teig wird nach einem alten, tiber Generationen hinweg tiberlieferten,
geheimen Rezept hergestellt. Fir diesen Teig werden nur hochwertige Natur-
produkte ohne Konservierungsmittel und Geschmacksverstarker verwendet.

www.fernands-flammkuchen.de

Das Original - gibt es bei uns! Wie friiher verwenden wir fiir unsere handge-
machten frischen Flammkuchenbéden nur reinste Zutaten: Wasser, Mehl,
Meersalz und Rapsél. Was unsere Flammkuchenbéden so unverwechselbar
leicht und locker macht, ist die Erfahrung die in jedem einzelnen Boden
steckt. Konservierungsmittel oder Zusatzstoffe kommen bei uns garantiert
nicht in die Tate. Wir produzieren Flammkuchenbéden klassisch aus Weizen-
mehl aber auch aus Dinkelmehl.

Darliber hinaus erhalten Sie auch alle Flammkuchenbéden in Bio-Qualitat.
(Bio-Weizen und Bio-Dinkel)

www.florians-flammenkuchen.de

Florians Flammkuchenbdden sind Frischware mit hochster Qualitat und
garantiert ohne Zusatz- oder Konservierungsstoffe.
Zutaten: Wasser, Salz, Mehl, Pflanzenol
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