PEČÍCÍ KÁMEN  (BAKING STONE)  
v ceníku BGE „Pizza kámen“    (kód: BSL,  BSM)
Pečící kámen od BGE je speciální keramické příslušenství, používané pro dosažení efektu cihlové pece. Jeho jedinečné konstrukční řešení  rovnoměrně rozvádí teplo po celém jeho povrchu zatímco porézní keramika odvádí přebytečnou vlhkost z Vašeho pokrmu. Vyzkoušejte pro přípravu pizzy, chleba, sušenek… Fantazii se meze nekladou. Užijte si více možností Vašeho venkovního vaření! Pečící kámen je vyráběn pro velikosti  XLarge, Large a Medium

Jak používat pečící kámen
Můžete ho použít samostatně nebo s Pizza stojanem (Pizza stojan  je keramické příslušenství, které se používá k nepřímé přípravě jídel na BGE. Konstrukční řešení  Pizza stojanu zajišťuje dostatečné proudění vzduchu kolem jeho povrchu a tím zabraňuje přímému kontaktu jídla s ohněm.). Pokud nepoužíváte Pizza stojan, umístěte pečící kámen na grilovací rošt.

Abyste se vyhnuli spáleninám, vždy používejte teplovzdorné rukavice nebo podložku při manipulaci s horkým pečícím kamenem. Váš pečící kámen bude mít omezenou životnost, pokud bude často absorbovat tuk z jídla, protože tím se vytváří neprostupný povrch. Nepotírejte olejem, pomádou nebo nepřipravujte velmi tučná jídla. Opakované užití zlepšuje pečící kvality. Posypáním kukuřičnou moukou nebo chlebovými kůrkami ochráníte povrch před absorbováním přebytečného tuku.

Nahřejte BGE (můžete použít jiné doplňkové příslušenství, například  Pizza stojan) a pečící kámen na 160°C (350°F). Pečte koláčky na pečícím kameni 10 minut, otočte je a pečte dalších 10 minut. Smíchejte moučkový cukr a mléko a  vzniklou směsí potřete koláčky. Podávejte teplé, samotné nebo s vanilkou zmrzlinou jako speciální desert.

Pizza Big Green Egg
Pečící kámen dá vašim pizzám křupavé okraje a šťavnaté ingredience na povrchu pizzy a skvělou chuť dřeva, kterou zaručí jen BGE nebo profesionální pece na pizzu. Pokud pečete pizzu na obyčejné kovové pánvi, žár způsobí, že vlhkost z těsta zkondenzuje a těsto se zapaří. Když pizza chladne, zkondenzovaná pára zanechává krustu rozměklou. Pečící kámen je vyroben z porézní keramiky, stejně jako vaše BGE, takže vlhkost z pizzy je absorbována do pečícího kamene a krusta zůstane měkká a křupavá.

Můžete začít s kompletně připravenou zmraženou pizzou nebo můžete použít jen samotné těsto. Pokaždé bude mít vaše pizza křupavé okraje. Postup je stejný, jako byste si chtěli pizzu připravit v troubě. Pokud se rozhodnete připravit si vlastní pizzu, zde je několik typů, nápadů a ingrediencí:

Omáčky: rajská, pesto, BBQ

Sýry: mozzarella, feta, ricotta, čedar, parmezán

Bylinky a koření: bazalka, oregano, červená paprika

Ovoce a zelenina: česnek, houby, artyčoky, lilek, olivy, cibule, špenát, cherry rajčata, paprika, chilli papričky, ananas

Masa: zadní hovězí, paprikáš, párky, šunka, salám, slanina, grilované kuře, mořské plody: ančovičky, tuňák, losos, krevety.

Typy na přípravu pizzy:
Předehřejte vaše BGE spolu s pečícím kamenem na 220°C (425°F). Pokud používáte hotovou pizzu, nechte jí 8-20 minut před pečením rozmrazit. Posypte pečící kámen kukuřičnou moukou a umístěte pizzu na váš pečící kámen. Pokud používáte jen těsto, předpečte ho 5-7 minut před přidáním ingrediencí. Tento krok zabrání ve výsledku rozměklému těstu. Když je pizza hotová, použijte rukavice k vyndání kamene a pizzy z BGE a položte kámen na žáruvzdornou podložku. Pečící kámen můžete použít zároveň jako servírovací podnos – udrží vaši pizzu delší dobu teplou. Použijte ostrý nůž nebo pizza kolečko na nakrájení vaší pizzy na kameni.

Pizza Calzone s kuřetem, špenátem a feta sýrem.
Pizza těsto rozválíme na 25 cm kruh cca 5mm silný.

1 šálek nakrájených kuřecích prsíček, připravených v BGE

8 listů špenátu, omytého, osušeného a nasekaného

2 polévkové lžíce jemně nakrájené cibulky

90g fetta sýru na posypání

Olivový olej 

Kukuřičná mouka

Položte kuře, cibulku, špenát a sýr na jednu polovinu kruhu. Překryjte druhou polovinou a spojte těsně k sobě. Lehce potřete olivovým olejem. Předehřejte BGE a pečící kámen na 200°C (400°F) a posypte pečící kámen kukuřičnou moukou. Pečte Calzone 20-25 minut do zlatohněda. V půlce pečení můžete Calzone otočit, pokud bude spodní část hnědnout rychleji než vrchní část. Servírujte horké.

Pečený sýr Brie

1 kolečko sýru Brie 240-360g

½ - ¾ šálku brusinkové omáčky nebo připravené chutney (ostrá indcká omáčka)

Různé druhy sušenek nebo chlebové kroužky

Předehřejte BGE na 160°C (350°F), odřízněte vrchní část sýra a položte na pečící kámen. Rozprostřete omáčku/ky na vršek sýra, ale ne až ke krajům. Pečte sýr v BGE dokud není propečený 12-15 minut. Servírujte na pečícím kameni nebo velmi opatrně ho přendejte na talíř. Servírujte horké nebo s chlebovými kolečky. Tip: Vyzkoušejte s klasickým českým Hermelínem!

Jablko-čoko-karamelové koláčky

Listové těsto

2 Jablka Golden Delicious

½ šálku cukru

1 polévková lžíce medu

Kousek másla

8 mini snickers tyčinek

½ šálku moučkového cukru

1 polévková lžíce mléka

Postup:

Oloupejte a nakrájejte jablka na kostičky, posypte jablka cukrem a potřete medem. Dejte na 3-4 minuty do mikrovlnné trouby, dokud nejsou křupavá. Rozdrťte jablka. Rozválejte těsto a vykrajujte kolečka o průměru 5cm. Do poloviny každého kolečka dejte rozdrcená jablka, přidejte malý kousek másla, 1 mini snickers tyčinku a špetku cukru na vršek náplně. Přiklopte druhou polovinou těsta a spojte pevně oba konce. Můžete použít vidličku pro dekoraci okrajů.

Nahřejte BGE (můžete použít jiné doplňkové příslušenství, například  Pizza stojan) a pečící kámen na 160°C (350°F). Pečte koláčky na pečícím kameni 10 minut, otočte je a pečte dalších 10 minut. Smíchejte moučkový cukr a mléko a  vzniklou směsí potřete koláčky. Podávejte teplé, samotné nebo s vanilkou zmrzlinou jako speciální desert.

Čištění:

Po vychladnutí očistěte pizza kámen od zbytků jídla. Můžete použít drátěnku pro odstranění připálenin. V případě těžšího znečištění můžete omýt jedlou sodou. Pro čištění používejte čistý suchý kartáč nebo čistou vodou. Nikdy nepoužívejte mýdlo nebo saponáty. Nikdy nemyjte v myčce na nádobí. Než pečící kámen uschováte, opláchněte ho čistou vodou a nechte úplně vyschnout.

