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Using the pizza stone:

You can use the pizza stone in a gas or charcoal grill, piz-
za oven or electric oven. In order to achieve as crisp a
base as possible, pre-heat the stone to a high heat be-
fore use. This will ensure that it cooks the pizza base
thoroughly and evenly. The pizza stone can also be used
to bake breads and pies. Do not use baking paper be-
tween the stone and pizza base.

Heating and cleaning

Put the pizza stone in the cold oven or grill to heat up.
The oven/grill must also cool down before you take the
stone out of it. Please note! Rapid changes in tempera-
ture may cause the stone to crack. After use: always dry
the pizza stone thoroughly and make sure it is not left
damp. Clean the pizza stone by brushing away leftover
food and then wipe it with a dry cloth. Since the pizza
stone is heated to a very high temperature and is then
left in the oven or grill for a long time, it does not need
to be washed for disinfection, as bacteria die while the
stone is heating.

PIZZA DOUGH
(4-6 pizza bases)

1 kg 00 flour

25 g yeast

20 g salt

7 dl water

20 g virgin olive oil

Mix the yeast with the flour and mix the salt with luke-
warm water. Combine the flour mix with the water in a
food processor

or by whisking by hand. Knead the dough for approx. 10
minutes to create optimal gluten. Add oil toward the
end of kneading. Place the dough in a bowl and cover
tightly with cling film. Place the dough in the refrigera-
tor for at least 24 hours. You can use the dough even af-
ter 96 hours in the refrigerator (depending on the flour
used). Form the dough into balls depending on the de-
sired number and size of your pizzas. Place the dough
balls into a bowl and cover tightly. Let rest under a cloth
in room temperature for a few hours before baking.
Note! You should use coarser flour to shape your pizza
base.

PIZZA SAUCE

2 cans peeled tomatoes
20 g salt

20 g olive oil

2 cloves of garlic
handful of fresh basil
pinch of black pepper

Pour the tomatoes into a large dish with a lid. Add salt
and olive oil and mix with an immersion blender until
smooth. Add grated garlic cloves and a generous hand-
ful of fresh torn basil leaves to the tomato sauce.

Do not use the immersion blender at this point. Instead,

mix the ingredients using a wooden spoon, for example.

Let sit in the refrigerator for at least 2-3 hours. You can
prepare the sauce the previous day and let it sit in the
refrigerator overnight. Form the pizza dough into de-
sired shapes, fill according to taste and bake in the Mus-
tang pizza oven, gas grill or electric oven at 300 °C for
4-5 minutes until the crust is crisp and the cheese is a
golden brown.
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Pizzakiven kdytto:

Pizzakived voi kayttaa joko kaasu- tai hiiligrillissg, pizza-
uunissa tai sahkouunissa. Jotta pizzapohjasta saadaan
mahdollisimman rapea, tulee kivi esilimmittaa tulikuu-
maksi ennen kayttod. Talloin se lammittda pizzapohjaa
tasaisesti, eikd pohja jaa raa’aksi. Pizzakived voi kdyttaa
myds leipien ja piirakoiden paistoalustana. Al4 kiyt lei-
vinpaperia kiven ja pizzapohjan valissa.

Lammitys ja puhdistus

Laita pizzakivi kylmaan uuniin tai grilliin kuumenemaan.
Uunin/grillin pitdd myos jadhtyd ennen kuin otat kiven
sieltd pois. Huom.! Liian nopea lampétilan muutos saat-
taa halkaista kiven. Kayton jalkeen kuivaa pizzakivi aina
huolella, jottei se jaa kosteaksi. Puhdista pizzakivi har-
jaamalla ruoantahteet pois ja pyyhi lopuksi kuivalla lii-
nalla. Koska pizzakivi lammitetdaan erittain kuumaksi ja
sitd pidetddan kauan kuumassa uunissa tai grillissg, se ei
vaadi desinfioivaa pesua, silla bakteerit kuolevat kiven
lammityksen aikana.

PIZZATAIKINA

(4-6 pizzapohjaa)

1 kg 00-jauhoja

25 g tuorehiivaa

20 g suolaa

7 dl vettd

20 g neitsytoliivioljya

Sekoita hiiva jauhoihin ja liota suola kddenlampdiseen
veteen. Yhdista jauhoseos veteen joko yleiskoneessa

tai kdsin vatkaamalla, vaivaa taikinaa n. 10 min jotta saat
hyvén sitkon aikaan. Lisda 6ljy vaivaamisen loppuvai-
heessa. Laita taikina kulhoon ja peittele se kelmulla tii-
viisti. Laita taikina vahintaan 24 tunniksi jadkaappiin,
voit kdyttaa taikinaa vield 96 tunnin jadkaapissa olon jal-
keen (jauhoista riippuen). Tee taikinasta palloja halua-
masi pizzojen lukumaarén ja koon mukaan. Laita taiki-
napallot kulhoon ja peittele kelmulla tiiviisti. Ennen lei-
pomista jatd ne huoneenldmpddn vield muutamaksi
tunniksi lepd@amaan liinan alle. Huom! Pizzapohjan muo-
toiluun kannattaa kuitenkin kayttaa karkeampia vehna-
jauhoja.

PIZZAKASTIKE

2 tlk kuorittuja tomaatteja

20 g suolaa

20 g oliividljya

2 valkosipulinkyntta

reilu kourallinen tuoreita basilikanlehtia
ripaus mustapippuria

Kaada tomaatit suureen kannelliseen astiaan. Lisda suo-
la, oliividljy ja poraa siledksi sauvasekoittimella. Lisaa to-
maattien joukkoon raastetut valkosipulinkynnet, seka
runsas kourallinen revittyja basilikanlehtia.

Al3 enaa tissa vaiheessa kayta sauvasekoitinta, vaan se-
koita ainekset kastikkeen joukkoon esimerkiksi
puukauhalla. Anna maustua jadkaapissa ainakin 2-3
tuntia. Voit valmistaa kastikkeen jo edellisend pdivéna ja
antaa sen olla jadkaapissa yon yli. Muotoile pizzoista ha-
luamasi muotoisia pizzoja, tdytd makusi mukaan ja pais-
ta Mustang-pizzauunissa, kaasugrillissa tai sahkouunis-
sa 300 °C 4-5 min, kunnes reunat ovat rapeita ja juusto
on sulanut kullanruskeaksi.
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Anvéandning av pizzasten:

Pizzastenen kan anvandas endera i gas- eller kolgrill,
pizzaugn eller i elugn. Stenen bor férvarmas tills den blir
brannhet, for att pizzabotten ska bli s& frasig som moj-
ligt. Pa sa satt varms pizzabottnen jamnt och hela bott-
nen graddas. Du kan dven anvénda stenen som under-
lag vid graddning av bréd och pajer. Anvéand inte bak-
platspapper mellan stenen och pizzabottnen.
Uppvarmning och rengoring

Stall in pizzastenen i kall ugn eller grill fér uppvarmning.
Ugnen/grillen bor ocksé svalna innan du tar ut stenen.
Obs! En alltfor snabb temperaturférandring kan spracka
stenen. Torka alltid pizzastenen noggrant efter anvand-
ning sa att den inte forblir fuktig. Rengor pizzastenen
genom att helt enkelt borsta bort matresterna och dar-
efter torka av stenen med en torr duk. Eftersom pizzas-
tenen varms till mycket hog temperatur och ligger
lange i den heta ugnen eller grillen, ingen desinficeran-

de tvatt behovs, bakterierna dér under uppvarmningen.

PIZZADEG

(4-6 pizzabotten)
1 kg 00-mjol

25 g farsk jast

20 g salt

7 dl vatten

20 g jungfruolja

Blanda jasten i mjolet och bl6t upp det i handvarmt vat-
ten. Hall vattnet i mjolblandningen, endera i en matbe-
redare

eller genom att knada degen foér hand, knada degen ca
10 minuter sa att du far till stdnd en bra glutenstomme.
Tillagg oljan i slutskedet av knadandet. Sétt degen i en
skal och tack den tatt med en hinna. Lat degen ligga i
kylen i minst 24 timmar, beroende pa mjolet kan degen
annu anvéndas efter att den forvarats i kylen i 96 tim-
mar. Gor bollar av degen enligt valbar storlek och 6nskat
antal pizzor. Satt degbollarna i en skal och téack dem tatt
med en folie. Léimna dem dnnu att vila under duk i rums-
temperatur for nagra timmar innan bakning. Obs! Vid
formning av pizzabottnen I6nas det att anvanda grovre
vetemjol.

PIZZASAS

2 tsk skalade tomater

20 gsalt

20 g olivolja

2 vitloksklyftor

riklig ndve med farska basilikablad
en nypa svartpeppar

Hall tomaternaii ett kdrl med lock. Tilldgg saltet och oliv-
oljan bland tomaterna och krossa dem fina med en stav-
mix. Tilldgg de rivna vitloksklyftorna och en riklig nave
rivna basilikablad bland med tomaterna.

Anvand inte mera i detta skede stavmixen, utan rér ihop
ingredienserna bland med sasen till exempel

med en tréslev. Lat kryddas atminstone 2-3 timmar i ky-
len. Du kan redan dagen innan tillreda sasen och lata
den std i kylen 6ver natten. Forma pizzorna i valfri form,
fyll dem enligt smak och stek dem i en Mustang-piz-
zaugn, gasgrill eller i elugn i 300°C ca 4-5 minuter, tills
kanterna &r knapriga och osten har smultit och blivit
guldbrun.
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Pitsakivi kasutamine

Pitsakivi voib kasutada nii gaasi- kui ka soegrillil, pitsa-
voi elektriahjus. Et pohi tuleks véimalikult krébe, tuleks
kivi enne kasutamist tulikuumaks ajada. Sellisel juhul
soojendab kivi pitsapohja tihtlaselt ning pohi ei jaa too-
reks. Pitsakivi voib kasutada ka leibade ja pirukate kiip-
setusalusena. Arge kasutage kivi ja pitsapéhja vahel
kupsetuspaberit.

Kuumutamine ja puhastamine

Aseta pitsakivi kuumenema kiilma ahju véi grilli. Ahi/g-
rill peab enne kivi dravétmist ka maha jahtuma. NB! Lii-
ga kiire temperatuurimuutus voib kivi I6hkuda. Peale
kasutamist: kuivata pitsakivi alati korralikult, et see ei
jaaks niiskeks. Kasuta pitsakivilt toidujaakide eemalda-
miseks ainult harja, I6puks pihi kivi tle kuiva lapiga. Ku-
na pitsakivi kuumutatakse vaga kuumaks ja see on pikka
aega ahjus vai grillis, ei vaja kivi desinfitseerivat pesu,
sest bakterid surevad kivi kuumutamise ajal.

PITSATAINAS

(4-6 pitsapohja)

1 kg 00-jahvatusega jahu
25 g toorparmi

20 g soola

7 dl vett

20 g esimese pressi oliivioli

Sega parm jahuga ja lahusta sool kdesoojas vees. Sega
jahusegu kas kombainis

voi kdsitsi vee hulka. Sétku tainast u 10 minutit, kuni
saad sitke taina. Sotkumise I6pus lisa 6li. Tosta tainas
kaussi ja kata see tihedalt toidukilega. Jata tainas vahe-
malt 24 tunniks kilmikusse. V6id kasutada tainast ka
veel parast 96 tundi kiilmikus seismist (olenevalt jahust).
Tee tainast nii mitu palli, kui mitut ja suurt pitsat soovid.
Tosta tainapallid kaussi ja kata need tihedalt toidukile-
ga. Jata tainapallid enne kiipsetamist veel mitmeks tun-
niks ratiku alla seisma. NB! Pitsapohja vormimiseks tu-
leks kasutada jamedamat nisujahu.

PITSAKASTE

2 purki kooritud tomateid

20 g soola

20 g oliivioli

2 kuslaugukidnt

tubli pihutais vérskeid basiilikulehti
ndpuotsatdis musta pipart
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Vala tomatid suurde kaanega ndusse. Lisa sool ja oliivioli
ning sega saumikseriga Uhtlaseks. Lisa tomatitele riivi-
tud kutslaugukiiined ja tubli pihutéis varskeid rebitud
basiilikulehti.

Ara kasuta enam saumikserit, vaid sega ained kastme
hulka nt. puulusikaga. Lase vahemalt 2-3 tundi kilmi-
kus seista. Void valmistada kastme juba eelmisel pdeval
ja lasta sel iledo kiilmikus seista. Vormi pitsast soovitud
kujuga pohjad, laota peale meelepéarane kate ja kiipseta
Mustang pitsaahjus, gaasigrillil voi elektriahjus 300 °C
juures 4-5 minutit, kuni servad on krébedad ning juust
kuldpruuniks sulanud.
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Akmens plaksnes picas pagatavosanai izmantosana
Akmens plaksni picas izgatavosanai var lietot gazes vai
kokoglu grila, picas krasni vai elektriskaja cepeskrasni.
Lai iegltu péc iespéjas kraukskigaku picas pamatni,
pirms lietosanas uzkarséjiet akmens platni. Tas nodrosi-
nas vienmérigu picas pamatnes izcepsanos. Picas ak-
mens platni var izmantot ari maizes un piragu cepsanai.
Neizmantojiet cepampapiru starp platni un picas pa-
matni.

Uzkarsésana un tiriSana

levietojiet akmens platni auksta krasni vai grila, lai to uz-
karsétu. Krasnij/grilam arf ir jalauj atdzist pirms platnes
iznemsanas. Ladzu, ievérojiet! Krasas temperatdras mai-
nas var izraisit akmens platnes

saskelsanos. Péc lietosanas vienmér nozavéjiet akmens
platni un parliecinieties, vai ta nav mitra. Notiriet platni,
noslaukot édiena parpalikumus, un péc tam noslaukiet
to ar sausu audumu. Ta ka akmens platne tiek karséta
lidz augstai temperatarai un tiek atstata krasni vai uz gri-
lailgu laiku, to nevajag mazgat vai dezinficét, jo baktéri-
jas, akmens platnei uzkarstot, iet boja.

PICAS MIKLA

(4-6 picas pamatnes)

1 kg 00 miltu

25 g svaiga rauga

20 gsals

7 dl adens

20 g neapstradatas olivellas

Samaisiet raugu ar miltiem un izmércéjiet sali adent
(kermena temperatara). Miltu maisijumu sajauciet ar
adeni virtuves kombaina

vai ar rokas maisitaju, miciet miklu apméram 10 mina-
tes, lai iegtu labu konsistenci. Micisanas beigu posma
pievienojiet nedaudz elas. lelieciet miklu bloda un stin-
gri parsedziet ar plévi. lelieciet miklu ledusskapi vismaz
uz 24 stundam; péc glabasanas ledusskapi miklu var iz-
lietot vél 96 stundu laika (atkariba no miltiem). Izveido-
jiet miklas bumbinas atbilstosi vélamajam picu skaitam
un izmériem. lelieciet miklas bumbinas bloda un stingri
parsedziet ar plévi. Pirms cepsanas atstajiet tas uz da-
zam stundam istabas temperatara, parklatas ar dranu.
Uzmanibu! Picas pamatnes izveidosanai vajadzétu iz-
mantot rupjakus kviesu miltus.

PICAS MERCE

2 téjkarotes nomizotu tomatu
20 gsals

20 g olivellas

2 kiploka daivinas

kartiga sauja svaigu bazilika lapu
Skipsna melno piparu

lelieciet tomatus liela trauka ar vaku. Pievienojiet sali,
olivellu un ar blenderi sajauciet to viendabiga masa. To-
matiem pievienojiet sarivétas kiploku daivinas, ka ari
kartigu sauju svaigu bazilika lapinu.

Vairs neizmantojiet blenderi, bet iemaisiet sastavdalas
méErce, pieméram,

ar koka karoti. Atstajiet ievilkties ledusskapi vismaz uz
2-3 stundam. Varat mérci sagatavot jau iepriekséja die-
na un pa nakti atstat ledusskapi. Izveidojiet picas véla-
maja forma, uzlieciet pildijumu péc izvéles un cepiet
Mustang picas krasni, gazes grila vai elektriskaja cepes-
krasni 300 °C temperatara 4-5 minates, lidz malas klast
kraukskigas un siers ir izkusis un kluvis zeltaini brans.
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Picos kepimo akmens naudojimas

Akmenj galima naudoti dujinéje arba anglimis kirena-
moje kepsninéje, picy kepimo krosnyje arba elektrinéje
orkaitéje. Norédami gauti trasky pagrinda, prie$ naudo-
dami smarkiai jkaitinkite akmenj. Taip uztikrinsite, kad
ant akmens picos pagrindas vis6ikai ir tolygiai iSkeps. Pi-
cos akmenj taip pat galima naudoti duonai ir pyragams
kepti. Tarp picos pagrindo ir akmens nedékite kepimo
popieriaus.

Ikaitinimas ir valymas

|dékite picos akmenj j orkaite arba ant kepsninés, kad jis
jkaisty. Akmenj i$ orkaités arba nuo kepsninés galima is-
imti tik jai atvésus. Atkreipkite démesj! Dél staigiy tem-
peratdros svyravimy akmuo gali suskilti. Po naudojimo:
visada kruopsc¢iai nusausinkite picos akmenj ir nepaliki-
te jo drégno. Picos akmenj valykite Sepeciu pasalindami
maisto likucius ir sausai nusluostydami Sluoste. Kadangi
picos akmuo jkaista iki labai aukstos temperataros ir pa-
liekamas orkaitéje arba ant kepsninés ilgam laikui, jo ne-
batina plauti ir

dezinfekuoti, nes akmeniui jkaitus bakterijos Zasta.

PICOS TESLA

(4-6 picos pagrindai)

1 kg,,00” tipo milty

25 g $vieziy mieliy

20 g druskos

7 dl vandens

20 g pirmo spaudimo alyvuogiy aliejaus

Sumaisykite miltus su mielémis ir istirpinkite druska Sil-
tame vandenyje. Sumaisykite milty misinj su vandeniu
virtuviniame kombaine

arba plakdami ranka, minkykite teslg apie 10 min, kad
gautysi tampri masé. Minkymo pabaigoje supilkite alie-
ju. Sudékite teslg j dubenj ir standziai uzklokite plévele.
Palaikykite tesla Saldytuve bent 24 valandas, jg dar galé-
site naudoti ir po 96 valandy, laikant saldytuve (priklau-
somai nuo milty rasies). Suformuokite teslos gabaliukus
pagal norima picy skaiciy ir dydj. Sudékite teslos gaba-
liukus j dubenj ir standziai uzklokite plévele. Pries kepi-
ma dar palaikykite juos kelias valandas kambario tem-
peratlroje uzdengtus ranksluosc¢iu. Démesio! Picy pa-
grindo formavimui geriau naudoti rupesnio malimo
kvietinius miltus.

PICOS PADAZAS

2 skardinés nulupty pomidory
20 g druskos

20 g alyvuogiy aliejaus

2 ¢esnako skiltelés

sauja svieziy baziliko lapy
Ziupsnelis juodujy pipiry

Supilkite pomidorus j didelj indg su dangciu. Sudékite
druska, alyvuogiy aliejy ir viska suplakite trintuvu. ] po-
midorus sudékite nuluptas ir sutarkuotas cesnako skilte-
les ir gerg sauja plésyty baziliko lapeliy.

Siame etape nenaudokite trintuvo, bet jmaidykite prie-
dus j pazada, pavyzdziui,

mediniu $aukstu. Palaikykite padaza bent 2-3 valandas,
kad jgauty skonj. Padaza galite paruosti jau i$ vakaro ir
per naktj palikti saldytuve. Suformuokite norimo dydzio
picas, pagardinkite pagal savo skonj ir kepkite picy kros-
nyje ,Mustang’, dujinéje kepsninéje arba elektrinéje or-
kaitéje 4-5 min 300 °C temperataroje arba kol krastai
taps traskus, o issilydes suris jgis rudai auksinj atspalvj.
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Kak nonb3oBaTbca KaMHeM ANA NULLbI:

KameHb AnAa nuuLbl MOXHO MCMOMb30BaTb Kak B raso-
BOM, TaK 1 B YrOfIbHOM rpusie, neun ansa nuuubl am 3-
neKkTpuyeckor neun. Ytobbl NoslyumnTb Kak MOXXHO bone-
e XpycTALlee OCHOBaHMe, nepep NCnosb3oBaHeM Npo-
rpevite KameHb O BbICOKOW TemMnepaTypbl. 3TO NO3BO-
NUT TWaTeSIbHO U paBHOMEPHO mporpeTb nuuuy. Ka-
MeHb AJ1A BbINEeYKU NULLbl MOXXHO Tak>Ke MCMoNb30BaTb
[nA Bbineuku xneba n nuporos. He ncnonb3yiite mexxay
KaMHeM 1 OCHOBaHMeM NULLbI MeKapcKyto bymary.
HarpeB n unctka

MocTaBbTe KaMeHb AnA BbIMEYKN MULLbLI B XONOAHYIO
neyb UAW rpunb, YToObl OH Harpenca. Bbl MoXeTe Bbl-
HYTb KamMeHb U3 Meun/rpunsa TONbKOo Mocse Toro, Kak
neub/rpunb MOJIHOCTbIO OCTbIHET. BHMMaHue! Peskoe
MN3MEHeHNe TemnepaTypbl MOXeT NPUBECTU K pacTpe-

CKMBaHMIO KamHsA. [ocne ncnonb3oBaHuWA: Bcerpa Tla-
Te/NbHO BbICYLINTE KaMeHb ANA BbINeYKM NuLLbl 1 ybe-
[UTECb, UTO OH He OCTaBJ/IeH BRaXHbIM. Bblunctute Ka-
MeHb ANA BbINEYKMN NULILbI, CYNCTMB C HErO OCTaTKM efbl,
a 3aTeM MpPOTepeB ero Cyxol TPAMOYKOM. Tak Kak Ka-
MeHb ANA BbIMEYKMN NULILbI HarpeBaeTCA 1O OYEHb BbICO-
KOW TemnepaTypbl, MOC/Ie Yero OH OCTaBNIAETCA B Neun
VNN rpyne Ha NPOAOMKNTENIbHOE BPEMS, €ro He HYXHO
npombiBaTb ANiA Ae3vHdeKUMmn, Tak Kak npu Harpese
KaMHA 6aKkTepuu norubator.

TECTO ANA nnuubl

(4-6 TeCTOBbIX OCHOB AJ1A NMULILIbI)

1 Kr myku «00»

25 1 cBeXUX ApOxKen

20 conu

0,7 n BOAbI

20 r 0fIBKOBOIO Macna XOf0AHOro OTKUMa

CmeLwainTe Jpox»Ki ¢ MyKoi 1 fJobaBbTe COfb B Clerka
Tennyto Bofy. CmelLaiiTe MyyHylo CMecb € BOAOW mbo B
KyXOHHOM KOoMbalHe,

nn6o BPYUHYIO, 3amecuTe TeCTo oKkono 10 MUH, YTObbI
noslyymnach anactnyHan macca. [Jobasbre Macsio Ha 3a-
KNIoUMTeNbHOM 3Tarne. BbinoXuTb TeCTo B MUCKY 1 NOT-
HO HaKpowiTe nieHKo. [locTaBbTe TECTO B XONOAMIIbHUK
MUHUMYM Ha 24 yaca 1 MOXeTe MCMoJSib30BaTb TeCTO
ele yepes 96 YacoB NOC/E TOro, Kak OHO HaXoAMNIOCH B
XonoaunbHuKe (B 3aBMCMMOCTU OT Mykwu). Cpenaite
CTONbKO LUAPVKOB U3 TeCTa, CKONbKO MULIL, U KaKoro pas-
Mepa Bbl XOTWUTE NPUTrOTOBUTb. [ONOXMTE KX B KOBW 1
NNOTHO HaKponTe nneHKon. Mepen BbiNeyKon ocTaBbTe
MX NPV KOMHATHOW TeMnepaType elle Ha HECKOMbKO Ya-
COB Mnof TKaHblo. BHumaHve! ina npyuaaHna ¢opmbl oc-
HOBe MNuuLbl CriefyeT ucronb3oBaTb 6onee rpy6yto
NWEHNYHYIO MYKY.

coyc ana nuuubl

2 YaliHble NIOKKN OUYULLEHHBIX MOMULOPOB
20 conu

20 r onBKOBOro macna

2 [ONbKM YeCcHOKa

NPYIMEPHO rOPCTb CBEXUX INCTbEB GasnvKa
L|enoTKa YepHoro nepua

MepecbinbTe NOMUAOPbLI B 6OMbLLYIO EMKOCTb C KPblLu-
kol. [lobaBbTe COMb, ONMBKOBOE MAC/I0 1 CMeLLalTe 1o
O[JHOPOAHOIN MACChl CTEPXKHEBbIM MUKCepoM. [lobaBbTe
K MoMupopam TepTble 3y6umnKy YeCHOKa, a Takxe 60sib-
LY FOPCTb Pa30pPBaHHbIX NCTbEB 6a3nnnka.

Ha 3Tom 3Tane He ncrnonb3yiTe CTeP>KHEBON MUKCeEP, a
CMellaiiTe UHFPeANeHTbI C COYCOM, Hanprmep
[lepeBAHHON NOXKOWN. OCTaBbTe HAaCTaMBaTbCA B XONO-
OunbHUKe He MeHee 2-3 yacoB. COyC MOXHO MpUroTo-
BUTb HaKaHyHe 1 OCTaBWTb €ro Ha HOYb B XONOAWSTbHY-
ke. MpupanTe nuyue xenaemyto popmy, fobaBbTe Ha-
UMHKY MO CBOEMyY BKYCY 1 BblIMeKalTe B neuu Ana nuLLbl
Mustang, ra3oBom rpune unm 3neKTPUYecKon AyxoBKe
npu Temnepatype 300 °C B TeyeHne 4-5 MUHYT, Noka
Kpas He CTaHyT XPYCTALWMMY, @ Cblp He pacniaBuTCa [0
30/10TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.



