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Pizza margherita

Ingredienti

Impasto per pizza 2 cucchiai di semola o 1 cucchiaino di zucchero semolato
2 g di acqua calda farina 00, per la pala /2 cucchiaino di lievito

(40 °C-46 °QC) della pizza (divisi) secco attivo

300 g (2 tazze e mezzo) di 1 cucchiaio di olio %4 di cucchiaino di sale kosher
farina 00 non sbiancata extravergine d'oliva

Salsa per la pizza

2-3 spicchi d'aglio fresco tritati  in scatola passati V4 di cucchiaino di pepe nero
con uno spremiaglio o schiacciati appena macinato
1 tazza di pomodori San 1 cucchiaino di olio extravergine 2-3 pizzichi di
Marzano (o plum italiani) d'oliva, oltre a quello sale kosher
da spolverizzare
Guarnizioni
5-6 foglie di basilico grandi, 2-3 cucchiai di Parmigiano Peperoncino secco
oltre a quelle per guarnire Reggiano grattugiato, oltre a tritato (facoltativo)
200 g di mozzarella* fresca quello per guarnire

tagliata a dadini da circa 1 cm

(*si consiglia di utilizzare mozzarella fresca)

Procedimento

In una terrina media, unire lo zucchero, il lievito, il sale e la farina 00. Aggiungere I'acqua calda e
I'olio d'oliva e mescolare con un cucchiaio di legno finché I'impasto non inizia a diventare compatto.
Collocare I'impasto su un piano di lavoro infarinato e lavorarlo per tre minuti. L'impasto inizia a
rassodarsi e diventa colloso. Se necessario, aggiungere la farina in modo che I'impasto resti colloso
ma non si attacchi alla superficie di lavoro. Ungere leggermente una terrina grande con I'olio d'oliva
e inserirvi I'impasto. Coprire la terrina con un canovaccio da cucina e lasciar lievitare I'impasto in un
ambiente caldo e asciutto per circa 2 ore o finché non risulta ben lievitato. Preriscaldare la piastra
multicottura a una temperatura medio-alta. Dividere I'impasto in due porzioni uguali e collocarlo
sul piano di lavoro infarinato, quindi coprirlo con della pellicola trasparente e lasciarlo riposare
per 5—10 minuti. Successivamente, stendere I'impasto in modo da formare un cerchio di circa 25 cm.
Spargere I'olio d'oliva sull'impasto prima di aggiungere V2 tazza di salsa di pomodoro sulla pizza,
accertandosi di lasciare scoperto un bordo di circa 1 ecm. Spolverizzare un cucchiaio di Parmigiano
Reggiano sulla salsa. Aggiungere metd della mozzarella a dadini cospargendola uniformemente.
Tagliare con le mani alcune foglie di basilico e cospargerle sulla pizza. Adagiare la pizza al
centro della piastra multicottura e farla cuocere per 15—20 minuti, o finché non risulta croccante, a
temperatura medio-alta.
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Pasta al forno

Ingredienti

225 g di fusilli

2 tazze di petto di pollo
a listarelle

Procedimento

1 tazza di pesto
2 cucchiaini di peperoncino
tritato (facoltativo)

Y4 di tazza di Parmigiano fresco
Basilico fresco per guarnire

Portare a ebollizione una pentola d’acqua e cuocere la pasta. Preriscaldare la piastra multiporzione
a una temperatura medio-alta. In una terrina grande, versare la pasta, il pollo a listarelle, il pesto

e il peperoncino e mescolare delicatamente. Una volta che gli ingredienti sono ben amalgamati, far
cuocere il tutto sulla piastra per 10—15 minuti a temperatura medio-alta. Servire e guarnire con il

parmigiano a piacere.

Enchilada

Salsa enchilada

500 g di passata di pomodoro
1 spicchio d’aglio sminuzzato

1 cucchiaio di olio d’oliva

1 cucchiaio di zucchero di canna

Enchilada

400 g di fagioli rossi scolati
e sciacquati

100 g di cheddar grattugiato
8 tortillas di farina

4 petti di pollo privati della
pelle e delle ossa e tagliati

a listarelle

Salsa enchilada

4 cipollotti
tagliati a fette

Procedimento

1 cucchiaio di aceto di mele
1 cucchiaino di

paprika affumicata

1 cucchiaino di origano secco

2 cipolle grandi affettate
2 spicchi d’agio sminuzzati
1 peperone rosso
tagliato a fette e privato
dei semi

1 avocado grande tagliato
a fette
e privato della buccia

1 cucchiaino di polvere di
peperoncino dolce

Sale e pepe appena macinato
a piacere

1 peperone giallo tagliato a
fette e privato dei semi

1 peperoncino rosso tritato
finemente e privato dei semi
3 cucchiai di olio d’oliva

150 ml di panna acida
2 cucchiai di coriandolo
tritato finemente

Per prima cosa, preparare la salsa enchilada; versare I'olio d’oliva in una casseruola e aggiungere
la cipolla. Far cuocere per 7—8 minuti a temperatura medio-bassa. Aggiungere 'aglio tritato, la
paprika affumicata, I'origano secco e la polvere di peperoncino dolce. Mischiare e cuocere per un
altro minuto. Unire la passata di pomodoro, lo zucchero di canna e I'aceto in una padella, quindi
aggiungere il pepe nero macinato. Far cuocere il tutto per 20 minuti a temperatura medio-bassa

e mescolare fino a ottenere un composto omogeneo. Per le enchilada, scaldare meté dell’olio
d’oliva in una padella insieme alle cipolle affettate e al pepe a temperatura media per 3—4 minuti.
Aggiungere I'aglio e il peperoncino rosso e far cuocere per altri 30 secondi. In un’altra padella,
scaldare I'olio d’oliva restante e aggiungere il pollo. Far cuocere brevemente a temperatura media
finché il pollo non assume un colore dorato. Versare nella casseruola il composto di cipolla e pepe

e aggiungere metd della salsa enchilada e i fagioli scolati, quindi far cuocere il tutto per un altro
minuto. Adagiare le tortillas di farina su una superficie piana e cospargere su ognuna il composto di
pollo cucinato. Arrotolare le tortillas di farina e posizionarle al centro di una piastra multiporzione
unta con olio. Grigliare le enchilada a temperatura medio-alta per 20—25 minuti finché non risultano

dorate e croccanti all’esterno.
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Nell'eventualitdi in cui il prodotto non sia in condizioni soddisfacenti al momento della
consegna, rivolgersi al nostro reparto di assistenza clienti: www.progresscookshop.com.
Tenere la ricevuta di consegna a portata di mano poiché potrebbero essere richieste
informazioni riportate al suo interno. Se si desidera effettuare un reso, inviare il prodotto
al rivenditore da cui é stato acquistato insieme alla ricevuta (il reso & soggetto ai termini e
alle condizioni del rivenditore).

Garanzia

Tutti i prodotti nuovi acquistati hanno una garanzia del produttore; il periodo di garanzia
pud variare in base al prodotto. Laddove venga fornita una ragionevole prova di
acquisto, Progress attivera una garanzia standard di 12 mesi con il rivenditore, a partire
dalla data di acquisto. La garanzia € valida soltanto se i prodotti vengono utilizzati in
conformita alle istruzioni per I'uso domestico previsto. La garanzia sard annullata in caso di
uso improprio o di smontaggio dei prodotti.

Ai sensi della garanzia, ci impegniamo a riparare o sostituire gratuitamente qualsiasi
parte risulti difettosa. Qualora non fossimo in grado di fornire la parte di ricambio esatta,
verrd offerto un prodotto simile oppure sard rimborsato il costo della parte. Eventuali
danni derivanti dall'usura quotidiana non sono coperti dalla presente garanzia, come
anche i materiali di consumo quali spine, fusibili, ecc.

| termini e le condizioni di cui sopra possono essere periodicamente aggiornati, pertanto se
ne raccomanda la consultazione ogni volta che si visita nuovamente il sito Web.

Il contenuto della presente garanzia o delle istruzioni relative a questo prodotto non
esclude, non limita, né compromette in altro modo i diritti legali dell'acquirente.

Il simbolo del bidone dei rifiuti con ruote barrato su questo prodotto

indica che I'apparecchio deve essere smaltito nel rispetto dell'ambiente

al termine del suo utilizzo o in caso di usura. Rivolgersi alle autorita

locali per conoscere i dettagli sul punto di raccolta per il riciclaggio. E
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