Fyral2

Das Wichtigste
auf einen Blick

Aufbau, Verwendung und
Pflege des Ooni Fyra 12.
Plus praktische Tipps und
kostliche Rezepte.




Sollte der Ooni Fyra 12 bei der Lieferung nicht deinen Erwartungen
= entsprechen, wende dich bitte an support.ooni.com. Wir helfen dir
gerne weiter!

0 Die Beine des Ooni Fyra 12 mussen vor dem Anzunden vollstandig

Wichtig

— i Deine Sicherheit steht an erster Stelle. Bitte lies
- das Sicherheitshandbuch fur den Ooni Fyra 12
sorgfaltig durch.

Der Ooni Fyra 12 ist nur fur die Verwendung im Freien
vorgesehen. Bei starkem Wind nicht verwenden.

Innen- und AuRenseite des Ofens kbnnen
scharfe Kanten aufweisen. Bitte handhabe
den Ofen mit Vorsicht.

Wir empfehlen zum Anzlinden ca. 150 g, also
etwa zwei Handvoll Pellets. Fulle nach und nach
mehr Pellets auf, damit das Feuer an Hitze gewinnt.

Achte darauf, dass Kinder und Haustiere einen
1 ‘A) Sicherheitsabstand zum Ooni Fyra 12 einhalten und

in der Nahe des Ofens stets beaufsichtigt werden.

X

ausgeklappt werden.

Bleib wahrend des Vorheizens und des
Backvorgangs in der Nahe des Ooni Fyra 12.
So lange das Feuer brennt, darf er nicht
unbeaufsichtigt sein.

222 Der Ooni Fyra 12 wird heif3. Das Gehause sollte

wahrend des Ofenbetriebs nicht berthrt werden.

\ Der Ooni Fyra 12 ist fur eine Betriebstemperatur von bis
V zu 500 °C ausgelegt. Sollte er heiRer werden, stelle die

Brennstoffzufuhr ein und lasse ihn von selbst abkuhlen.

Jede Anderung an deinem Fyra 12 verstRt gegen
unsere Geschaftsbedingungen, fuhrt zum Erldschen
der Garantie und kann eine Gefahr fur dich oder
andere darstellen.

* Alle gezeigten Bilder dienen nur zur Veranschaulichung. Das tatsachliche Produkt und die Inhalte kénnen von den Abbildungen abweichen.
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Herzlichen Gliickwunsch zu deinem Ooni Fyra 12!

Kostliche Pizza sollte wirklich jeder genieRen kénnen! Mit dem Ooni Fyra 12 kannst du in jedem Auflenbereich selbst sensationelle
Pizza zubereiten.

Mit seinem Pizzastein, der starken Isolierung und einem herrlichen Holzfeuer bietet der Ooni Fyra 12 perfekte Bedingungen fur
die Zubereitung von Pizzas, auf die du stolz sein kannst. Auch wenn der Ooni Fyra 12 vor allem zum Backen von umwerfender
Pizza vorgesehen ist, kannst du darin eine Fulle an kdstlichen Gerichten zubereiten. Ob Steak, Fleisch, Fisch, GemuUse oder andere
Speisen: Die Zubereitung auf offenem Feuer im Ooni Fyra 12 macht jedes Gericht zu einem wahren Geschmackserlebnis.

Wie alle Produkte von Ooni steht auch der Ooni Fyra 12 fur die einfache Zubereitung von Speisen, ein einzigartiges Erlebnis und
jede Menge Spal3. Ob Anfanger oder Pizzaprofi: Mit diesem Leitfaden und den wichtigsten Informationen auf einen Blick wird das
Pizzabacken mit dem Ooni Fyra 12 zu einem durch und durch genussvollen Erlebnis. Hier findest du jederzeit Tipps, Anregungen
und leckere Rezepte.

Wir sind stolz auf die tolle Community, die sich rund um die erstklassigen kulinarischen Erlebnisse von Ooni gebildet hat. Im
Internet steht dir eine enthusiastische, sachkundige und herzliche Ooni-Fangemeinde zur Verfugung. Auferdem ist unser Team
jederzeit fur dich da, wenn du Fragen hast oder Unterstutzung brauchst.

Danke, dass du Teil der Ooni Community bist! Wir wunschen dir viel Freude mit deinem Ooni Fyra 12 und sind sicher, dass du
begeistert sein wirst.

Kristian und das Ooni-Team






Kurzanleitung

Pizza? Klingt super! In 60 Sekunden? Klingt noch besser! Gleich kannst du deinen Ooni Fyra 12 in Betrieb nehmen und dich
auf spannende Pizza-Erlebnisse freuen. Fur alle, die es kaum erwarten kénnen, hier das Wichtigste auf einen Blick:

Der Ooni Fyra 12 ist nur fur die Verwendung im Freien
vorgesehen. FUr einen optimalen Betrieb sollte er an einem
windgeschutzten Ort und mit einem Abstand von 1 m zu

Gebauden und brennbaren Gegenstanden aufgestellt werden.

Der Ooni Fyra 12 wird mit 100 % Hartholz-Pellets betrieben.
Verwende Ooni Premium Pellets, die in einem luftdichten
Behalter aufbewahrt werden mussen. Auf Seite 17 findest
du weitere Infos zu Pellets.

Der Ooni Fyra 12 kann dauerhaft im Freien stehen, sofern er
vor Starkregen und extremen Wetterbedingungen geschutzt
ist. Wir empfehlen jedoch, ihn im Haus aufzubewahren oder
mit der Ooni Fyra 12 Transportabdeckung zu schutzen.

Der Ooni Fyra 12 kann auf Oberflachen aus Holz, Stein,
Marmor oder Edelstahl aufgestellt werden. Achte darauf, dass
die gewahlte Flache fur ein Gewicht von 30 kg geeignet ist.
Wir raten von Oberflachen aus Glas oder Kunststoff ab.

Die Zubereitung einer Pizza hach neapolitanischer Art
erfordert hohe Temperaturen. Bevor du deine Pizza in den
Ofen schiebst, sollte der Pizzastein im mittleren bis hinteren
Bereich auf mindestens 400 °C vorgeheizt werden. Drehe
die Pizza alle 20-30 Sekunden, damit sie gleichmaRig gart.

Fulle nach und nach mehr Pellets auf, damit das Feuer an
Hitze gewinnt. Die Pellets werden durch die Schwerkraft
automatisch zum Brennstoffrost befordert. Dricke sie
nicht mit Gewalt nach unten, denn das reduziert die
Flammenleistung.

Benutze kein Wasser zum Reinigen oder Abkuhlen des
Ooni Fyra 12.

Auf Seite 12 findest du umfassende Informationen zum
AnzUnden des Ofens.



Aufbau und erste Inbetriebnahme des Ooni Fyra 12

Der richtige Platz fiir deinen Ooni Fyra 12

Der Ooni Fyra 12 bietet beste Ergebnisse, wenn er
windgeschutzt aufgestellt ist. Wahle einen Platz, der mindestens
1 m von Gebauden und brennbaren Gegenstanden entfernt

ist. Stelle den Ooni Fyra 12 auf den Ooni-Tisch oder einen
ahnlich stabilen Outdoor-Tisch, der fur Gewichte von mehr

als 30 kg geeignet ist. Wahle den perfekten Platz, mache ein
Foto davon und sende es an support.ooni.com. Wir freuen

uns zu sehen, wie unsere Pizzadfen in der Ooni-Community
zum Einsatz kommen.

Tische aus Glas und Kunststoff sind nicht zu empfehlen.

Erste Inbetriebnahme des Ooni Fyra 12

Bevor du die erste Pizza in deinem Ooni Fyra 12 backen

kannst, solltest du den Ofen zunachst etwa 30 Minuten bei
Hochsttemperatur betreiben. Lass ihn anschlieRend abkuhlen und
wische das Ofeninnere dann mit trockenen Papierhandttchern
aus. So lassen sich Ol oder andere Riickstinde aus dem
Herstellungsprozess entfernen. AuRerdem kannst du deinen
neuen Ofen so kennenlernen — denn schlieBlich werdet ihr
kuinftig viel Zeit miteinander verbringen.

06

Mehr erfahren

Lies weiter und erfahre, wie du mit dem Ooni Fyra 12 kostliche
Pizza zubereitest, das Feuer nach Gebrauch l6schst und deinen
Ofen aufbewahren kannst. AuBerdem findest du bei uns tolle
Pizzatipps und Videoanleitungen, die dir helfen, optimale
Ergebnisse mit deinem Ooni Fyra 12 zu erzielen. Besuche
ooni.com fur Videos, Rezepte und jede Menge Inspiration.

Wenn du Fragen hast oder uns ein paar Bilder von den
kostlichen Gerichten schicken méchtest, die du im Ooni
Fyra 12 zubereitet hast, erreichst du uns jederzeit unter
support.ooni.com. Wir lieben es, uns Uber Pizza und Ooni
zu unterhalten!






Zubehor und Kochgeschirr
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Ooni Premium Hartholz-Pellets
Wenn du erstklassiges Essen
zubereiten willst, musst du auch
erstklassigen Brennstoff verwenden.
Unsere 100 % Hartholz-Pellets sind
perfekt fur hohe Temperaturen und
ein unverfalschtes Holzofenaroma.

Ooni-Infrarotthermometer

Richte den Laser auf die Mitte des
Pizzasteins und du erhaltst umgehend
eine prazise Temperaturanzeige. Das
Ooni-Infrarotthermometer ist ein
unverzichtbares Hilfsmittel, um

die Temperatur des Pizzasteins vor
dem Backen zu messen. Denn nur so
gelingt der perfekte Pizzaboden. Fur
eine Pizza nach neapolitanischer Art
heizen wir den Ofen auf mindestens
400 °C auf.

Ooni Premium Natiirliche Feueranzuinder
Ooni Premium Naturliche Feueranzinder
werden aus 100 % naturlichen Holzspanen
hergestellt und sind frei von chemischen
Aromastoffen. So ermdéglichen sie ein
sauberes und schnelles Anzinden des
Brennstoffs in deinem Ooni Fyra 12.

Ooni-Pizzaschieber

Unsere formschénen Pizzaschieber
wurden speziell fur die Verwendung mit
Ooni-Pizzadfen entworfen. Sie lassen sich
einfach transportieren und aufbewahren.
Ein zusatzlicher Pizzaschieber ist ein
nutzliches Utensil fur deine private
Pizzabackerei. So kannst du mehr Freunde
und Verwandte einladen und ihnen
anbieten, ihre Pizza ganz nach Wunsch
selbst zu kreieren. Unsere Pizzaschieber
sind in Aluminium und Bambus erhaltlich.
Der Ooni Fyra 12 ist mit unserem Sortiment
an Pizzaschiebern von 30 cm (12") und
kleineren Pizzaschiebern kompatibel.



Ooni-Modultische

Unsere Tische wurden speziell

fur die Verwendung mit Ooni-

Ofen entworfen. Sie bieten den
optimalen Unterbau und die
Witterungsbestandigkeit, um das
ganze Jahr Uber im Freien backen und
kochen zu konnen. AuRerdem dienen
sie als Ubersichtliche und praktische
Aufbewahrungsmaglichkeiten.

Ooni-Gusseisen-Kochgeschirr

Mit seinen hohen Temperaturen
eignet sich der Ooni Fyra 12 perfekt
zum Anbraten von Fleisch, Backen
von Fisch und Rosten von Gemuse.
Unser Ooni-Gusseisen-Kochgeschirr
ist so konzipiert, dass es den hohen
Temperaturen der Ooni-Ofen
standhalt. Abnehmbare Griffe und
passende Servierbretter aus Holz
sorgen dafur, dass sich heiRe Gerichte
leicht handhaben und servieren lassen.

Ooni Pizzaofen-Biirste

Die Ooni Pizzaofen-Burste ist
zweifach verwendbar, um den Ooni-
Pizzastein effizient und schnell zu
reinigen. Mit den Borsten kannst du
Uberschussiges Mehl entfernen und
mit der Schabflache auf der anderen
Seite Essensreste abkratzen.

Ooni Fyra 12 Transportabdeckung
Schutze deinen Ooni Fyra 12 bei
Wind und Wetter mit der Ooni Fyra
12 Transportabdeckung. Elastische
Saume und Rundumgurte sorgen
dafur, dass die Abdeckung auch bei
starkem Wind und beim Transport
sicher sitzt. Die Transportabdeckung
ist vollstandig wasserdicht und
verfugt tuber Aluminiumschnallen
fur maximale Widerstandsfahigkeit.

Sollte der Pizzastein zu heil werden, stelle eine Ooni

= Gusseisenpfanne in den Ofen, um einen Teil der Warme abzuleiten.
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Ooni Fyra12
Leistungsmerkmale

1. Das vollisolierte Gehause wirkt warmedammend und sorgt
fur die nétige Temperatur, um Pizza in nur 60 Sekunden und
andere kostliche Gerichte zuzubereiten.

2. Klappbare Beine fir leichten Transport und einfache Lagerung.

Die rutschfesten FuRRe des Ooni Fyra 12 sorgen fur einen
sicheren Stand und schitzen deine Oberflachen vor Kratzern.

3. Schornsteinblende fur schnelle Flammenregulierung. Fur
optimalen Luftstrom offen lassen. SchlieRen, um den Luftstrom
zu verringern und die Flammen abzuschwachen.

. Passgenaue Backsteinplatte aus Cordierit. Der Pizzastein sorgt fur

optimierte Warmespeicherung und einen perfekten Pizzaboden.

. Sichtfenster in der Ofentlr zum Prufen der

Flammenhdhe, ohne die Tur abnehmen zu mussen.

. Aussparung an der Unterseite der Ofendffnung zum Abstellen

der Tur, wahrend die Speisen in den Ofen geschoben,
herausgenommen oder im Ofen gedreht werden.

. Seriennummer. Registriere deinen Ofen zum Erhalt der

Garantieverlangerung unter ooni.com/warranty*.

*regionsabhangig —
11



Feuer entfachen und erhalten

1. Schritt

a. Die Schornsteinkappe entfernen, um einen optimalen Luftstrom
durch den Ooni Fyra 12 zu gewahrleisten. Vergewissere
dich, dass die Schornsteinblende offen ist. Die Tur wahrend
des gesamten Backvorgangs nur zum Einschieben oder
Herausnehmen der Speisen abnehmen.

2. Schritt

Rost entfernen und Brennstoffwanne mit 100 % Hartholz-Pellets
beflllen, siehe Abbildung 2. Wir empfehlen zum Anzinden ca.
150 g, also etwa zwei Handvoll Pellets.

3. Schritt

a. Ooni Premium NatuUrliche Feueranzunder an den vorderen
Rand des Rosts legen. Auch andere naturliche Anztundhilfen
sind geeignet. Vermeide jedoch Produkte, die deinen Speisen
unerwunschte Aromen verleihen kénnten.

b. Den Feueranzuinder anziinden und den Rost in den hinteren
Bereich des Ooni Fyra 12 schieben.

4. Schritt

a. Gib den ersten Pellets Zeit, sich vollstandig zu entzinden.
Durch das Sichtfenster in der Tur des Ooni Fyra 12 kannst
du die Flammenhohe prufen.

12

b. Fulle nach und nach immer wieder kleine Mengen Pellets
bis zum oberen Rand des Trichters nach. Behalte diese
Fallhéhe wahrend des gesamten Backvorgangs bei, um
eine gleichbleibend hohe Temperatur zu gewahrleisten.

Eine Trichterfallung Pellets reicht fir eine Brenndauer von
15 Minuten. Fille ofter kleine Mengen nach, um einen guten
Luftstrom und die gewtlinschte Temperatur zu gewahrleisten.

Die Pellets gelangen aufgrund der Schwerkraft in den Brennbereich.
Drticke sie nicht mit Gewalt nach unten, da dies die Flamme
erstickt, den Luftstrom verringert und die Temperatur senkt.










Regulierung der Flammenhohe

Der Ooni Fyra 12 ist noch nicht bereit zum Backen, wenn die
Flammen wie in Abbildung 2 aussehen. Warte noch etwas, bis
der Ofen seine Hochsttemperatur erreicht hat. Auf Seite 32
findest du Tipps zur Fehlerbehebung und Empfehlungen fur

Der Ooni Fyra 12 ist 15 Minuten nach dem Anziinden bereit zum
Backen. Plane unter Umstdnden weitere 5-10 Minuten ein, bis
er die richtige Flammenhdhe und Steintemperatur erreicht hat.
Durch das Sichtfenster kannst du priifen, ob der Ooni Fyra 12
zum Backen der perfekten Pizza bereit ist. beste Backergebnisse.

X Geringe Flammenhohe

v Rollende Flamme, bereit zum Pizzabacken
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Schornsteinblende

Die eingebaute Schornsteinblende erméglicht eine Regulierung
des Luftstroms und der Warmeverteilung im Ofen. Sollte der
Ooni Fyra 12 nicht heil genug werden, tberpriife, ob die
Schornsteinblende gedéffnet ist und die Schornsteinkappe
entfernt wurde. Das sorgt flir maximale Luftzufuhr und
Hoéchsttemperaturen im Ofen.

Offene Schornsteinblende: erhdht den Luftstrom
durch den Ofen und fuhrt zu starkeren Flammen
und groRerer Hitze.

16

Wird der Belag deiner Pizza schneller gar als der Pizzaboden?
Dann schlieBe einfach die Schornsteinblende. So reduzierst du die

Flammenhdhe und gibst dem Pizzaboden mehr Zeit zum Garen.

Geschlossene Schornsteinblende: reduziert den Luftstrom und
die Luftzufuhr, was zu einem Raucheffekt und geringerer Hitze
fuhrt. Die Schornsteinblende sollte nicht Uber ldngere Zeit

vollstandig geschlossen sein. Dies kann dazu fuhren, dass
die Pellets aufquellen und die Brennstoffzufuhr blockieren.



Das Feuer loschen

Lasse alle Pellets, die noch im Ooni Fyra 12 sind, abbrennen.
Anschliefend sollte der Ofen von selbst abkuhlen. Das kann
je nach AuRentemperatur bis zu 90 Minuten dauern.

Pellets

Pellets sind etwas Tolles! Der leichte und auRerst effiziente
Brennstoff ermdglicht mit minimalem Aufwand die Zubereitung
kostlicher Speisen am offenen Holzfeuer. Wir verwenden immer
Ooni Premium Hartholz-Pellets und wirden sie dir auch ans
Herz legen.

Ooni Premium Hartholz-Pellets bestehen zu 100 % aus Hartholz.

Sie brennen langsam und bei hohen Temperaturen ab, sodass
du mit weniger Brennstoff langer backen und kochen kannst.
Die Pellets enthalten keine Zusatzstoffe und haben einen sehr
niedrigen Feuchtigkeitsgehalt. Bei ihrer Verbrennung entsteht
nach dem Backvorgang nur sehr wenig Asche.

Versuche nicht, das Feuer im Ooni Fyra 12 mit Wasser zu l6schen oder

den Ofen mit Wasser abzukuhlen, da dies zu Schaden und Verletzungen

fuhren kann.

Bitte beachte, dass die Pellets noch warm sein kénnen. Beim
Entsorgen der Asche sollten daher hitzebestdandige Handschuhe
getragen werden.

Pellets sollten immer in einem luftdichten Behalter aufbewahrt
werden. Bei offener Lagerung saugen sie Luftfeuchtigkeit auf,
was ihre Brennleistung beeintrachtigt.

Weichholz-Pellets sollten nicht verwendet werden, da sie sehr
schnell und bei niedrigerer Temperatur abbrennen.
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Die besten Tipps fiir die Zubereitung kostlicher Pizza

1. Verwende hochwertiges Mehl vom Typ 00 und frische Zutaten.
00-Mehl ist ein fein gemahlenes italienisches Mehl und der
Goldstandard fur Pizzateig. Mit langerer Garzeit sorgst du fur
eine einen herrlichen Rand ein vielschichtiges Aroma.

2. Wenn der Teig Raumtemperatur hat, dehne ihn zu einem
dunnen Boden aus. Lasse beim Belegen einen 1 cm breiten
Rand frei, der sich in der starken Hitze des Feuers zu einem
auRen knusprig und innen weichem Rand.

3. Kontrolliere mit dem Ooni-Infrarotthermometer die Temperatur
des Pizzasteins. Fur eine Pizza nach neapolitanischer Art sollte
die Temperatur in der Mitte des Pizzasteins mindestens 400 °C
betragen, bevor du die Pizza in den Ofen schiebst.

4. Rotiere deine Pizza alle 20-30 Sekunden, um ein gleichmaRiges
Garen der Kruste und des Belags zu erreichen.

5. Gib deinem Ooni Fyra 12 nach jeder Pizza etwas Zeit, um sich
neu aufzuheizen. So hast du Zeit, dein Essen zu genielRen und
den nachsten Pizzaboden zu belegen.

6. Schau dir die Rezepte und Anleitungen auf unserer Website an.
Und abonniere unseren YouTube-Kanal, auf dem du Inspiration
und erstklassige Tipps findest.
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So gelangt die Pizza sicher in den Fyra 12

Dass der Teig am Pizzaschieber kleben bleibt, ist den Besten
von uns schon mal passiert. Mit den folgenden Tipps gelingt

dir aber garantiert jede Pizza: Verwende hochwertiges 00-Mehl
und unser Rezept fur klassischen Pizzateig auf Seite 22. Damit erhalt
dein Teig die perfekte Konsistenz.
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Bringe Pizzaschieber, Teig und die Zutaten auf Zimmertemperatur.

Kalter Teig zieht sich wieder zusammen und klebt, warmer Teig
hingegen dehnt sich zu sehr und reit. Wenn du deine Pizza
auf einem warmen Pizzaschieber dehnst, beginnt der Teig zu
schwitzen und wird kleben.

Bemehle deine Hande und die Arbeitsflache, bevor du mit dem
Dehnen des Teigs beginnst.

Prufe, ob der Pizzaboden Locher hat, bevor du die Pizza belegst.
Falls SoflRe zwischen Teig und Pizzaschieber gerat, klebt der Teig.

Bevor du mit dem Belegen beginnst, schittle den Pizzaschieber
leicht, um sicherzugehen, dass der Teig daran nicht festklebt.
Sollte dies der Fall sein, hebe den Teig hoch und gib etwas
mehr Mehl auf den Pizzaschieber. Das ist wichtig, bevor der
Teig belegt wird.

Belege deine Pizza nur leicht. Schwere Zutaten machen

den Teig schwerer, wodurch er nicht mehr so leicht vom
Pizzaschieber gleitet.

Arbeite zUgig: Du musst dich nicht beeilen, aber wenn der

Teig zu lange auf dem Pizzaschieber ruht, bleibt er eher kleben.
Bereite deine Pizza so zu, dass sie backfertig ist, sobald der
Ooni Fyra 12 bereit ist.

Sollte deine Pizza doch kleben bleiben, kannst du die sogenannte
.Hovercraft-Methode" anwenden: Hebe hierzu den Teigrand an
einer Seite an und blase vorsichtig etwas Luft unter den Boden.
So entstehen Lufttaschen, und das Mehl verteilt sich an den
klebrigen Stellen.







Klassischer Pizzateig

Mehl, Salz, Wasser und Hefe — was haben diese einfachen Zutaten
gemeinsam? Zusammen bilden sie die perfekte Grundlage fur jede
gute Pizza!

Dieses Rezept ist ein Auszug aus unserem neuen Kochbuch
»Ooni: Cooking with Fire” und das Lieblingsrezept fur Pizzateig
aller Mitarbeiter der Ooni-Zentrale.

Das Rezept ergibt 5 Pizzabdden von je 30 cm (12"), das entspricht
5 Teigkugeln von je 250 g, oder 3 Pizzabdden von je 40 cm (16"),
das entspricht 3 Teigkugeln von je 330 g.

Zutat Gewicht Menge/Vol.
Mehl Typ 00

(oder ein starkes WeiRmehl) 6079 2140z
Wasser 3649 12.8 oz
Salz 18 g 4TL
Frische Hefe* 20 g 0.7 oz

*falls nicht verfugbar, 9,2 g aktive Trockenhefe oder 7 g Instant-Trockenhefe.

22

Zubereitung

Zwei Drittel des Wassers in eine grof3e Schussel geben. Das letzte
Drittel des Wassers in einem Topf oder in der Mikrowelle zum Kochen
bringen und dann zu dem kalten Wasser in die Schuissel geben. So
erhaltst du die richtige Temperatur, um die Hefe zu aktivieren. Salz
und Hefe in das warme Wasser einrthren.

Bei der Verarbeitung von Hand:

Das Mehlin eine grolRe Schussel geben und die Hefemischung
hinzuflgen. Mit einem Holzléffel umrihren, bis sich ein Teig zu
bilden beginnt. Von Hand weiterrUhren, bis sich der Teig zu einer
Kugel formt. Die Teigkugel auf eine leicht bemehlte Flache geben
und mit beiden Handen etwa 10 Minuten lang kneten, bis der
Teig fest und dehnbar ist. Den Teig wieder in die Schussel geben.
Mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort 1-2
Stunden gehen lassen.

Bei Verwendung eines Ruihrgerats:

Die Knethaken am RuUhrgerat anbringen und das Mehl in die
Ruhrschussel geben. Das Gerat auf niedriger Stufe einschalten und
die Hefemischung nach und nach zum Mehl geben. Wenn die Zutaten
vermengt sind, den Teig 5-10 Minuten bei gleicher Geschwindigkeit
weiterrUhren, bis er fest und dehnbar ist. Den Teig mit Frischhaltefolie
abdecken und an einem warmen Ort 1-2 Stunden gehen lassen.

Wenn der Teig sein Volumen etwa verdoppelt hat, teile ihn in 3
oder 5 gleich grol3e Stucke — je nachdem, wie grof} deine Pizzas
werden sollen (entweder 30 oder 40 cm). Jedes Teigstuck in eine
separate Schussel oder Schale legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und weitere 20 Minuten gehen lassen oder bis sich die GroRe
verdoppelt hat.







Klassische Pizzasauce

Schlicht und einfach: Unsere unkomplizierte, klassische Pizzasauce
lasst sich spielend leicht zubereiten und ist die perfekte Erganzung
zu deinen Pizzabelagen.

In diesem Rezept wird die Sauce nicht im Ooni zubereitet, sondern
auf dem Herd oder einem Kochfeld. Es ist ein Auszug aus unserem
Kochbuch ,Ooni: Cooking with Fire”. Tomaten von bester Qualitat
runden das Aroma der Sauce perfekt ab. Wir nehmen gerne San-
Marzano-Dosentomaten, auch Flaschentomaten genannt — die
traditionelle Wahl fUr authentische Pizza nach neapolitanischer Art.

Zutat Gewicht Menge/Vol.

Dosentomaten 800 g 4 cups
Olivenal 309 2 EL
Salz 49 1TL

2 Knoblauchzehen, zerdrickt oder fein gehackt

Eine Handvoll Basilikumblatter, grob gehackt

Eine Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Das Ol bei mittlerer Hitze in eine Pfanne geben. Knoblauch
hinzufugen und andunsten, bis er zart ist, aber nicht braun
werden lassen.

Die restlichen Zutaten dazugeben. 20 Minuten bei niedriger
Hitze kdcheln lassen oder bis der Geschmack intensiver wird
und die Sauce leicht eindickt.

Die Sauce kann In einem luftdichten Behalter lasst sie sich auch
bis zu einer Woche im Kuhlschrank aufbewahren und ist so bei
Bedarf immer vorratig.






Pizza Margherita

Die klassische Pizza Margherita schmeckt kdstlich und wird nach
einem einfachen Rezept zubereitet — also die perfekte Pizza fur
Neulinge in der Welt der Holzofenpizza!

Mit ein bisschen Ubung sollten alle Ooni-Pizzabacker diese Pizza
meistern kdnnen. Falls du sie noch nicht zubereitet hast, helfen
wir dir gern.

Zutat Gewicht/Vol.
Klassischer Ooni-Teig 160 g
Klassische Ooni-Sauce 5EL

Frischer Mozzarella 100 g

Basilikumblatter Eine Handvoll

Zubereitung
Entfache ein Feuer in deinem Ooni und bereite deine Pizza vor,
wahrend er sich aufheizt.

Bestaube den Ooni-Pizzaschieber mit etwas Mehl. Dehne die
Teigkugel zu einem runden Pizzaboden von 30 cm aus und lege
ihn auf den Pizzaschieber. Nun kannst du die Sauce mit einem
groBen Loffel oder einer Schépfkelle gleichmalig auf dem
Pizzateigboden verteilen.

Streue nun den Kase darUber und schiebe die Pizza in den Ofen.
Lass sie vom Pizzaschieber in den Ooni-Pizzaofen gleiten und
drehe sie regelmalig.

Sobald sie gar ist, kannst du deine Pizza aus dem Ofen nehmen
und mit einer kleinen Handvoll frischem Basilikum garnieren.






Pizza Nduja und Brokkoli

Grunzeug schmeckt doch gleich viel besser, wenn auch wurzige
Salami auf der Pizza liegt. Mit ihrer streichfahigen Konsistenz
eignet sich Nduja, eine feurige Salami aus Suditalien, perfekt zum
Belegen von Pizzas — in diesem Rezept zusammen mit Knoblauch,
gedunstetem Brokkoli und jeder Menge gehobeltem Parmesan.

Zutaten

1 Kugel klassischer Pizzateig (160 g)

5 EL klassische Pizzasauce (90 ml)
Olivenol

2 Knoblauchzehen, zerdrlckt

6 Stangel Baby-Brokkoli, geputzt (oder 4 Brokkoliréschen, zerkleinert)

50 g Mozzarella, in kleine Sticke gezupft
100 g Nduja, zu kleinen Kugeln gerollt

Gehobelter Parmesan

Zubereitung

Bereite den Pizzateig im Voraus zu. Fur 30-cm-Pizzas (12")
empfehlen wir Pizzateigkugeln von 160 g. Entfache ein Feuer
in deinem Ooni Fyra 12. Der Backstein im Inneren sollte sich
auf eine Temperatur von 500 °C aufheizen.

Gib etwas Ol in eine Pfanne, fiige den Knoblauch hinzu und
dunste den Brokkoli bei mittlerer Hitze, bis er bissfest ist. Stelle
die Pfanne beiseite.

Bestaube den Ooni-Pizzaschieber mit etwas Mehl. Dehne die
Teigkugel zu einem runden Pizzaboden von 30 cm (12") aus und
lege ihn auf den Pizzaschieber. Belege den Teig mit Pizzasauce,
Mozzarella, Brokkoli und Nduja-Kugeln. Lass sie vom Pizzaschieber
in den Ooni-Pizzaofen gleiten und drehe sie regelmalig.

Sobald sie gar ist, kannst du deine Pizza aus dem Ofen nehmen
Traufle einen Spritzer Olivendl darUber, bestreue sie gro3zlgig
mit gehobeltem Parmesan und serviere sie sofort.






Pflegehinweise

Der Ooni Fyra 12 bietet dir, deinen Freunden und deiner Familie
tolle kulinarische Erlebnisse. Behandle ihn achtsam und mit
Sorgfalt, dann wird er dir viele Jahre Freude bereiten.

Wo sollte ich den Ooni Fyra 12 aufbewahren?

Der Ooni Fyra 12 kann dauerhaft im Freien stehen. Mit der Ooni
Fyra 12 Transporthulle bleibt er trocken und ist vor Gartenabfallen
geschutzt. Falls du jedoch die Méglichkeit hast, ware es besser,
ihn in einem geschlossenen Raum aufzubewahren, vor allem bei
schlechtem Wetter. Bevor der Ooni Fyra 12 transportiert oder
gelagert wird, muss er komplett trocken und abgekunhlt sein.

Wenn du am Meer oder in der Néhe eines anderen
Salzwasservorkommens lebst, solltest du deinen Ooni Fyra 12
bei Nichtgebrauch in einem geschlossenen Raum aufbewahren.

Wie reinige ich den Ooni Fyra 12?

Die Innenseite des Ooni Fyra 12 lasst sich ganz leicht reinigen:
Du musst den Ofen einfach nur 30 Minuten bei sehr hoher
Temperatur betreiben, dann brennen alle Speisereste von selbst
ab. Nach dem AbkUhlen kannst du das Ofeninnere mit trockenen
Papierhandtlichern abwischen.
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Das Gehause des Ooni Fyra 12 kannst du mit warmer Seifenlauge
abwischen. Danach sofort trocknen. Verwende keine scheuernden
Reinigungsmittel oder Reiniger mit atzenden Chemikalien.

Wie reinige ich den Pizzastein?

Mehl- oder Speisereste lassen sich mit der Ooni-Pizzaburste
entfernen. Bei hartnackigen Flecken sollte der Ooni Fyra 12
zunachst vollstandig abkuhlen. Dann kannst du den Pizzastein
umdrehen — durch die hohen Temperaturen beim Betrieb des
Ofens reinigt sich die Unterseite von selbst. Warte jedoch immer,
bis der Pizzastein vollstandig abgekuhlt ist, bevor du ihn umdrehst.

Der Pizzastein ist nicht splilmaschinenfest. Verwende bitte kein
Spdlmittel.

o Versuche nicht, das Feuer im Ooni Fyra 12 mit Wasser zu l[6schen oder

den Ofen mit Wasser abzukuhlen, da dies zu Schaden und Verletzungen
fuhren kann.







Fehlerbehebung

Der Ooni Fyra 12 wurde mit groRer Sorgfalt entworfen, um tolle
kulinarische Erlebnisse zu bieten. Wir sind davon uberzeugt, dass
du ihn mit Begeisterung nutzen wirst. Unser Team verflugt tber
Tausende Stunden an Erfahrung, wenn es darum geht, Speisen am
offenen Feuer zuzubereiten und kostliche Pizza zu geniellen.

Du erreichst uns unter support.ooni.com. Antworten auf haufig
gestellte Fragen und Videoanleitungen findest du online — wir
helfen dir gerne weiter.

Ich kann den Ooni Fyra 12 nicht anziinden
Lies dir das Kapitel ,Feuer entfachen und erhalten” auf Seite 12
noch einmal durch. Und stelle sicher, dass du wie folgt vorgehst:

* Verwende 100 % Hartholz-Pellets, die nicht durch Feuchtigkeit
beeintrachtigt sind. Fur optimale Ergebnisse sollten die Pellets in
einem luftdichten Behalter aufbewahrt werden.

» Entferne die Schornsteinkappe und 6ffne die Schornsteinblende.

» Wahrend das Feuer entfacht wird und sich der Ofen aufheizt,
sollte die Tur nicht abgenommen werden.

¢ Achte darauf, dass die Zundhilfe am vorderen Rand der
Brennstoffwanne liegt.

Der Ooni Fyra 12 wird zu heif3

Wenn deine Speisen zu schnell garen und anfangen zu verbrennen,
dann weifst du, dass der Ooni Fyra 12 zu heifd ist. In diesem Fall solltest
du die Vorheizzeit verklrzen und weniger Brennstoff verwenden.

Durch Schliel3en der Schornsteinblende kannst du die
Flammenleistung anpassen. Wenn der Pizzastein zu heil3 ist

und die Pizzabéden verbrennen, kannst du eine Gusseisenpfanne
etwa 30 Sekunden lang auf den Stein stellen, um einen Teil der
Waérme abzuleiten.

Der Ooni Fyra 12 wird nicht hei genug

Der Ooni Fyra 12 ist so konzipiert, dass er mit einer Vorheizzeit

von 15 Minuten die optimale Temperatur erreicht. Bei niedriger
Aufllentemperatur solltest du weitere 10-15 Minuten einkalkulieren.
Achte darauf, trockene Hartholz-Pellets zu verwenden und beachte
die Informationen zum Entfachen des Feuers auf Seite 12.

Der Pizzastein sieht schmutzig aus

Der Pizzastein im Ooni Fyra 12 kann seine Farbe verandern, aber das
wirkt sich nicht auf die Leistung aus. Eventuelle Speisereste kébnnen
auf dem Stein verbleiben, da sie bei den hohen Temperaturen im
Ooni Fyra 12 verbrennen. Reinigungs- und Pflegehinweise flr den
Pizzastein findest du auf Seite 30.



Direkt auf dem Stein sollten nur trockene Speisen wie Pizza und
Brotgerichte gegart werden. Fleisch, Gemuse und andere feuchte
Speisen sollten in einer Ooni-Gusseisenpfanne oder in anderem
Kochgeschirr zubereitet werden, das fur die hohen Temperaturen
des Ooni Fyra 12 geeignet ist.

Meine Pizza brennt an

Wenn du merkst, dass deine Pizza anbrennt, solltest du sie
nach dem Einschieben in den Ofen fruher — und zudem
haufiger — drehen. Der Ooni Fyra 12 kann Speisen bei sehr
hohen Temperaturen garen. Daher ist es wichtig, dass du
dein Essen wahrend des Backvorgangs im Auge behaltst.

Wenn der Belag zu schnell gar wird, solltest du die
Schornsteinblende schlieRen. Das verringert den Sog
der Flammen durch den Ofen.

Meine Pizza ist nicht durchgebacken

Das Schone an der Zubereitung mit dem Ooni Fyra 12 ist, dass du die
Flammenleistung an verschiedene Pizzavarianten anpassen kannst. Bei
Pizza nach neapolitanischer Art oder Pizza mit dinnem Boden solltest
du mit dem Infrarotthermometer prufen, dass der Pizzastein eine
Temperatur von 400 °C erreicht hat, bevor du die Pizza in den Ofen
schiebst. Diese Pizzas gelingen mit einem leichten Belag am besten.

Bei Pizza mit dickerem Boden oder schwerem Belag kannst
du die Vorheizzeit verklrzen und die Flamme mithilfe der
Schornsteinblende kleiner stellen.

Aus meinem Ofen kommt Rauch / In meinem Ofen ist Ruf

Jedes Holz, das angezundet wird, erzeugt Rauch, bis es optimale
Temperaturen erreicht. Es ist normal, dass der Ooni Fyra 12 nach
dem Gebrauch eine leichte RuRschicht aufweist. Denke daran, die
Schritte zu befolgen, die im Kapitel ,Feuer entfachen und erhalten”
dieses Leitfadens auf Seite 12 erlautert werden.

Falls zu viel Rauch oder RuR entsteht, flige die Pellets nach und
nach hinzu und achte darauf, dass sie sauber brennen, bevor du
mit dem Backen beginnst. Falls sich weiterhin dunkler Rauch bilden
sollte, kann es daran liegen, dass die Pellets nicht ganz trocken sind
oder dass du zu viele auf einmal hinzugefugt hast.

Es ist zwar nicht notwendig, aber du kannst den Ooni Fyra 12
innen mit trockenen Papierhandtuchern abwischen, nachdem
der Ofen abgekunhlt ist.

So ist er fur den nachsten Einsatz wieder komplett sauber.
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Die Farbe des Schornsteins an meinem Ooni Fyra 12 hat

sich verdndert

Einige Teile deines Ooni Fyra 12 erreichen 537 °C und mehtr.
Edelstahl kann sich bei diesen Temperaturen verfarben. Das wirkt
sich aber nicht auf die Leistung des Ooni Fyra 12 aus. Einige
Verfarbungen lassen sich mit einem Edelstahlreiniger entfernen.

An der Ruckseite meines Ooni Fyra 12 sind Flammen zu sehen
Flammen kénnen an der Riuckseite des Ooni Fyra 12 austreten,
wenn der Konvektionsstrom unterbrochen wird, z. B. wenn die
Tar abgenommen wird. Das ist ganz normal. Lies dir jedoch
unbedingt das Sicherheitshandbuch durch und achte darauf,
dass dein Ooni Fyra 12 einen Mindestabstand von 1 m zu
Gebauden und brennbaren Gegenstanden einhalt.

Verwende deinen Ooni Fyra 12 niemals bei starkem Wind.
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des weltweiten Jahresumsatzes von Ooni fiir wohltétige Zweckeund Projekte

soziale und 6kologische Veranderungen konzentrieren. Mit dem Kauf eines Ooni Fyra 12 tragst du dazu bei

Der Ooni Impact Fund spén"de 1%

die sich auf

dass im Rahmen der

Baume gepflanzt werden. Vielen Dank!
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Partnerschaft von Ooni mit

Eden Reforestation Projects

ooni.com/impact



Bleib in Kontakt!

Wir freuen uns, die leckeren Gerichte zu sehen, die dumit
deinem Ooni Fyra 12 zauberst. Halte uns also auf dem
Laufenden und markiere deine Fotos mit den Hashtags
#ooni und #oonified.

Folge uns und bleib in Sachen Ooni immer auf dem
neuesten Stand:

0000

Trage dich auf ooni.com in unsere Mailingliste ein, und du
erhaltst kostliche Rezepte, erstklassige Tipps und exklusive
Angebote. Fur Fragen, Anregungen oder Kommentare
erreichst du uns unter support.ooni.com.
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