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Pizza margherita

Ingrediénten

Pizzadeeg
2 g warm water

(40 °C — 46 °C)

2 eetlepels griesmeel of bloem,
voor de pizzaschep (verdeeld)
1 eetlepel extra vergine olijfolie

/2 theelepel actieve droge gist
%4 theelepel koosjer zout

300 g ongebleekte bloem 1 theelepel kristalsuiker

Pizzasaus
2-3 teentjes verse knoflook, Marzano tomaten (of ltaliaanse
filngehakt met een knoflookpers  pruimtomaten) in blik
225 gram gepureerde of 1 theelepel extra vergine
geplette San olijfolie, plus meer voor

het besprenkelen

4 theelepel versgemalen
zwarte peper
2-3 flinke snufjes koosjer zout

Garneringen

5-6 grote verse
basilicumblaadies, plus meer
voor de garnering

2-3 eetlepels fijngeraspte Gemalen gedroogde
Parmigiano Reggiano, plus meer chiliviokken (optioneel)
voor het serveren

200 g verse mozzarella®, in

blokjes van 1,25 cm

(*verse mozzarella wordt aanbevolen)

Bereiding

Meng de suiker, gist, zout en bloem in een middelgrote kom. Voeg het warme water en de olijfolie
toe en roer het mengsel met een houten lepel tot zich een deeg begint te vormen. Leg het deeg

op een met bloem bestoven aanrecht en kneed het drie minuten. Het deeg moet een geheel gaan
vormen en kleverig worden. Voeg zo nodig bloem toe zodat het deeg kleverig is, maar niet aan uw
aanrecht blijft plakken. Vet een grote mengkom licht in met olijfolie en doe het deeg in de kom. Leg
een theedoek over de kom met deeg en laat de inhoud op een warme, droge plek rijzen, ongeveer
2 uur of tot het deeg is gerezen. Verwarm de multifunctionele grill voor op middelhoge temperatuur.
Verdeel het deeg in twee gelijke porties en leg de porties op het met bloem bestoven aanrecht.
Bedek het deeg voorzichtig met plastic folie en laat het 5—10 minuten rusten. Nadat u het deeg hebt
laten rusten, trekt u het uit tot een cirkel van ongeveer 25 cm. Bestrijk het deeg met olijfolie voordat
u 112,5 g tomatensaus op de pizza doet. Zorg dat er aan de buitenrand een strook van circa 2,5 cm
onbedekt blijft. Strooi een eetlepel Parmigiano Reggiano over de pizzasaus. Voeg de helft van de
mozzarellablokjes toe en verdeel ze gelijkmatig over de hele pizza. Scheur met uw handen enkele
grote basilicumblaadjes in stukjes en verdeel de basilicum over de pizza. Plaats de belegde pizza
in het midden van de multifunctionele grill en bak op middelhoge temperatuur gedurende 15-20
minuten, of totdat de pizza knapperig is.
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Pastaschotel

Ingrediénten

225 g fusilli 2 theelepels gemalen Verse basilicum voor
280 g kipfiletstukjes chiliviokken (optioneel) de garnering

250 g pesto 25 gram verse Parmezaanse kaas

Bereiding

Breng een pan met water aan de kook en kook de pasta. Verwarm de multifunctionele grill voor op
middelhoge temperatuur. Doe de gekookte pasta, kipstukjes, pesto en gemalen chiliviokken in een
grote kom en meng de ingrediénten voorzichtig door elkaar. Zodra de ingrediénten gemengd zijn,
legt u het mengsel op de grill en bakt u het gedurende 10—15 minuten op middelhoge temperatuur.
Serveer en bestrooi met Parmezaanse kaas naar smaak.

Enchilada’s

Enchilada-saus

500 g passata 1 eetlepel appelazijn 1 theelepel chilipoeder

1 teentje knoflook, geperst 1 theelepel Zout en versgemalen zwarte
1 eetlepel olijfolie gerookt paprikapoeder peper, naar smaak

1 eetlepel bruine suiker 1 theelepel gedroogde oregano

Enchilada’s

400 g rode kidneybonen, 2 grote vien, in plakjes 1 gele paprika, in reepjes en
vitgelekt en afgespoeld 2 teentjes knoflook, geperst zonder zaadjes

100 g cheddar, geraspt 1 rode paprika, in reepjes en 1 rode peper, fijngehakt en
8 bloemtortilla’s zonder zaadjes zonder zaadjes

4 kipfilets zonder bot en vel, in 3 eetlepels olijfolie

dunne reepjes gesneden

Enchilada-saus

4 lente-uitjes, gesneden 1 grote avocado, geschild en 2 eetlepels koriander, fijngehakt
en afgeknipt in plakjes

150 ml zure room
Bereiding
Bereid eerst de enchilada-saus. Giet de olijfolie in een steelpan en voeg de ui toe. Bak 7—8 minuten
op lage tot middelhoge temperatuur. Voeg de geperste knoflook, gerookte paprikapoeder,
gedroogde oregano en chilipoeder toe. Meng tot een geheel en bak nog een minuut. Meng de
passata, bruine suiker, azijn en gemalen zwarte peper in een pan. Verhit het mengsel 20 minuten
op lage tot middelhoge temperatuur totdat het mengsel glad is. Verhit de helft van de olijfolie in
een koekenpan, samen met de gesneden uien en de paprika. Doe dit 3—4 minuten op middelhoge
temperatuur. Voeg de knoflook en rode peper toe en verhit nog eens 30 seconden. Verhit de
resterende olijfolie in een koekenpan en voeg de kip toe. Bak kort op middelhoge temperatuur,
totdat de kip goudbruin wordt. Doe het mengsel van ui en paprika terug in de pan, voeg de helft
van de enchilada-saus en uitgelekte kidneybonen toe en bak nog een minuut. Leg de bloemtortilla’s
op een vlakke ondergrond en verdeel het gebakken kipmengsel gelijkmatig over de tortilla’s.
Rol de bloemtortilla’s op rond de vulling en leg ze netjes in het midden van de met olie ingevette
multifunctionele grill. Grill de enchilada’s 20—25 minuten op middelhoge temperatuur, tot ze
knapperig en goudbruin van buiten zijn.
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Edmund-Rumpler StraBBe 5,
51149 Kaln,

Germany.

Als dit product u niet in een acceptabele staat bereikt, neem dan contact op met onze
klantenservice via www.progresscookshop.com.

Zorg dat u de leveringsbon bij de hand hebt, want u hebt de gegevens hierop nodig. Als u
dit product wilt retourneren, dient u het terug te brengen naar de winkel waar u het hebt
gekocht met uw bon (afhankelijk van de algemene voorwaarden van de winkel).

Garantie

Alle producten die nieuw zijn gekocht, hebben een fabrieksgarantie. De duur van de
garantieperiode verschilt per product. Als er een redelijk aankoopbewijs kan worden
geleverd, biedt Progress 12 maanden garantie bij de verkoper vanaf de aankoopdatum.
Dit geldt alleen als producten volgens de instructies zijn gebruikt, voor het beoogde
huishoudelijke gebruik. De garantie vervalt bij verkeerd gebruik of demontage

van producten.

Onder de garantie repareren of vervangen we kosteloos onderdelen die defectief blijken.
Als we geen exacte vervanging kunnen leveren, bieden we een vergelijkbaar product

of een terugbetaling. Schade door dagelijks gebruik valt niet onder deze garantie. Ook
verbruiksartikelen zoals stekkers en stoppen vallen niet onder de garantie.

Bovenstaande voorwaarden kunnen van tijd tot tijd worden gewijzigd. Daarom adviseren
we u deze te raadplegen bij ieder nieuw bezoek aan de website.

Niets in deze garantie of in de instructies voor het product vormt een vitzondering op, een
beperking van of een andere wijziging in uw wettelijke rechten.

Het doorgekruiste afvalcontainersymbool op dit artikel geeft aan dat

het apparaat op een milieuvriendelijke manier moet worden afgevoerd

wanneer het geen gebruiksfunctie meer heeft of versleten is. Neem

contact op met uw lokale instantie voor meer informatie over de juiste E
recyclinglocatie voor het artikel. —
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