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Tack för ditt köphos osspå Gourmetstål. 

Vi är ett familjeföretagsomär stoltaöver
att jobbamed Norrländskkvalité. Vi har 
tagit framGourmetstålenmed malmfrån 
malmfälteni Norrbottenoch de skärsut i 
Västerbottensinland. Slutbehandlingsker
utanförObboladär vi också tillverkar våra
handgjordapizza & brödspadarKlara. 

Vi är gladaöveratt få välkomnadig som
del av Gourmetstål familjenoch önskar
dig mångagladamiddagarframöver. 

Med vänligahälsningar

Christoffer Koskela med familj

Sid 4-7 skötselrådoch underhåll

Sid 8-13 receptdegar

Sid 14-35 recept& förslag

Sid 36-39 English

Sid 40 Mormor Klara



Skötselråd

Ditt Gourmetstål är naturligt ytbehandlad för att minimera 
möjligheter för rester och smuts att fasta på den. Med den 
höga värmen som genereras kommer du att enkelt kunna 
skrapa eller torka bort de sotade resterna som eventuellt 
kan bli kvar efter en omgång av matlagning. 

Vid första uppvärmningen kan en viss doft uppstå, det är 
helt naturligt. För varje användning kommer ditt 
Gourmetstål att ta en mörkare ton för att efter ett tag få en 
ny elegant färg. Hållbarheten är minst 30år likaså garantin 
som täcker funktion men inte rost. Skulle man ha få 
bildning av rost är det enkelt att få bort med stålull eller 
sandpapper. Olja in ditt Gourmetstål med rapsolja efter 
behov. 

Du kan rengöra Gourmetstålet efter varje användning 
genom att först låta den svalna i ugnen och sedan torka 
den ren med torrt hushållspapper. Du ska aldrig köra den i 
diskmaskin eller använda diskmedel. Det går bra att 
använda varmt vatten och skrapor eller stålull men var 
noga med att torka den torr efteråt och låt den inte 
lufttorka. 

Gourmetstålet som stekbord på grillen rengörs lättast 
genom att hälla på vatten direkt på det varma 
Gourmetstålet. Matrester åker bort tillsammans med det 
förångade vattnet. Låt sedan svalna och skrapa bort 
eventuella kvarvarande rester med grillverktyg. 



Uppvärmning

Gourmetstålet förvärms 40-60 min i din ugn på maxvärme, 
varmluft eller grill. En kvart innan tillagningen ska enbart 
övre grill vara igång och det är den under hela tillagningen 
vid pizza/mjukkakor. 

Gourmetstålet läggs högt i ugnen på ett ugnsgaller oftast ca 
5-10cm från grillelementen. En pizza tar ca 2-3 minuter att 
göra beroende på hur välgräddad man vill ha den. Var 
uppmärksam på tiden då det går väldigt fort. 

Om pizzabotten eller toppingenblir för gräddad kan du testa 
att höja eller sänka Gourmetstålet nästa gång. Generellt är 
näst högst upp den bästa placeringen i de flesta ugnar. Vid 
bakning av surdegsbröd m.m. placeras Gourmetstålet i mitten 
eller längre ner i ugnen. 

Efter du är färdig med matlagningen och ditt Gourmetstål har 
svalnat så torkar du av den med torrt hushållspapper och 
förvarar den på ett torrt ställe. Det går att behålla den i ugnen 
så är du alltid är redo för pizza och brödbak. 

Gourmetstålet går även att använda som stekhäll på både 
gasol- och kolgrill, öppen eld och spishällen. Uppvärmning 
tar då ca 5-10 minuter. På en induktionshäll uppnås 
stektemperatur efter 2min på maxvärme. 

Gourmetstål kallas även för pizzastål, bakstål, stekstål, 
smashstål beroende på modell och vem man frågar. Alla 
Gourmetstål utformas och skapas med samma material och 
ger samma förutsättningar för din matlagning. 

Lycka till med din matlagning på ditt Gourmetstål! 



Gourmetstålsenkla
pizzadegsrecept

Pizzadegca 10st 
1kg vetemjölspecial 

6dl vatten
1msk salt 

1msk honung
Halvtpaketjäst(går även 

med 6gram torrjäst) 

För jäsning: plastfolieoch 
smakfriolja t.ex. rapsolja

Gör så här

Blandaalla ingrediensernai enköksassistentmed degkroki 
ca 5 minuterpå mellanhastighet. Låt vila i 10 minuteroch 
kör sedan 5 minuterpå mellanhastigheti köksassistentigen. 

Degen börnu ha enrelativt seg konsistensoch just kunna
släppafrån bunken. Knådaut degensomenrulle på ett lätt
mjölat bordoch skäruppden i ca 10 st småbollar. 
Kuvertvik bollarnaoch smörjpå ett tunt lager med olja, klä
sedan in dem individuellt i plastfolieoch låt vila i 
rumstemperaturca 30-60 minuter. Sen är de färdigaatt
användas

Närdu ska göradin pizza knåda/draut degenså tunnsomdu 
vill ha den på mjölat bordoch läggpizzadegenpå enlätt
mjöladpizzaspade, läggpå tomatsås, ostoch övrig toppning
och se till att pizzanär lätt att skjutsarunt på pizzaspaden. 
Skjutsain pizzani ugnenpå ditt Gourmetstål och var 
vaksampå den kortagräddningstiden.

Tips: 

Låt de färdigadegbollarnajäsa2-3dagar i kylskåpetför ännu
godareresultat. De går även utmärktatt frysain och kan
förvarasi flera månaderinnandu tinar uppdem i rumstemp
eller kylskåp. 

Pizzadegengår även att bakaut till enmindrebaugett

Det går även att köpafärdig pizzadegfrån din lokala
pizzeria. Generelltbrukarde ta mellan8-15kr per deg. Eller 
köpett pizzakit/pizzadegfrån märketpop bakery. De 
degarnagår bra att användautkavladlite tunnare. 



Tomatsås
1kg krossadetomater
Enhelhackadvitlök (ca 10 klyftor) 
2msk olivolja
Oregano efter tycke

ÅI Tryckkokare- Låt vitlöken få färg tillsammansmed 
olivoljan på medelstarkvärme i ca 4 minuter. Häll
sedan på krossadetomateroch låt kokaunder tryck i 50 
minuter. Efter koktidenär överkör igenomnoggrant
med mixerstavoch smakaav med salt och olivolja. 

ÅUtan tryckkokare- Låt vitlöken få färg tillsammans
med olivoljan på medelstarkvärme i ca 4 minuter. Häll
sedan på krossadetomaternaoch låt småputtraunder 
lock i ca 3 timmar. Rörom då och då så ingetbränner
fast. Efter koktidenär överkör igenomnoggrantmed 
mixerstavoch smakaav med salt och olivolja. 

Tips: Färdigpizzasåsfrån Mutti på burkär ett ett enkelt

alternativ. Matchadet med färdigrivenmozzarella från 

Arla 21%. Så har du ensupergodtopping. Vill du köra

med färdigapizzakitrekomenderarvi Pop Bakerys, 

även derasfärdigadegarfungerarbra! 



Glutenfri pizzadeg:
10 g jäst

4 dl kallt vatten

0,5 dl olivolja

6 dl Kungsörnen Glutenfritt mjöl för bröd, pizza 

0,5 tsk bakpulver

1 msk honung, 1 tsk salt

Gör såhär: Blanda jästen med vattnet och olivoljan, rör 

om tills jästen har löst sig. Tillsätt mjöl, bakpulver, 

honung och salt, rör till en jämn deg. Låt degen vila 

under bakduk i 1 timme. Dela på degen och kavla ut 

varje del så att den är cirka 0,5 cm tjock. Toppa pizzan 

med något gott och grädda på Gourmetstålet 2-3min.

Glutenfritt tortillabröd
400 g kallt vatten

1 tsk bakpulver

50 g rismjöl

150 g majsmjöl

0,5 tsk salt

30 g fiberhusk

Gör såhär: Blanda alla ingredienser till en jämn smet.

Låt degen svälla i 15 min. Dela upp degen i 10 bitar 

och kavla ut dem tunt på underlag mjölat med 

majsmjöl. Baka bröden i ugnen på ditt Gourmetstål 20-

40sekunder, ta ut och täck genast med bakduk för att 

de inte ska torka ut.

Mjukbröd 13-16 kakor

Ett halvtpaketfärskjäst

1 liter mjölk

1 hg smör

1 matskedsalt 

1 matskedbrödkryddortexanis, fänkål,kummin

2dl ljus sirapca 1,4-1,6kg rågsikt

ca 1hg vetemjöltill utbakningen

Smältsmöroch häll i mjölk, värmtill 37 grader och 

smulanerjästen. Blandaalla ingredienseri enbunke

väl. Låt degenjäsaunder duk i ca 1 timme. Ta ut

degenoch delauppden i rundabollar (13ï16 st.) 

somtäcksmed mjöl. Kavla ut degeni rundakakor

med vanlig kaveloch avslutamed kruskavel. Degen 

ska varalite lösmen inte så pass att det inte går att

bakaut den. 

Läggkakanpå din brödspadeoch borstaav 

överflödigtmjöl. Skjutsain den på ditt Gourmetstål 

och bevaka, efter 40sekunder kandu ta ut brödetoch 

vändapå den och köra15sekunder till på andra sidan

för ett gott mjukbröd. För ett hårdbrödkanden ligga

innei just överenminut. 

Njut direkt från ugnenmed enklick smörpå! Det går 

utmärktatt frysain och hålleri 6månader. För att

värmadet frystabrödetkör på full effekt i mikron i 

någrasekunder.



PizzadegMatias Z.  @doftochsmak

Pizzadegïelastiskoch fin, endeg somär lite tjockare, inte 
enkrispig deg utanmeròmatigò 

6 dl Tipo 00 mjöl ïsiktatvårvetemjöl
1/2 dl polenta mjöl
1 halvbrevmed torrjäst
4 dl kallt vatten
15 gram salt
1 msksocker
1/2 dl olivolja

Gör så här

En degblandare, enassistentsomorkarmed lite tyngre
degarbördu ha annarsmåstedu knådaför hand i 20 
minuter. Jag kör min deg 8 minuteroch tillsättersaltettill 
degen, sista2 ï3 minuterna.

I blandskålen, mätuppkallt vatten, olivolja och jäst, rör
runt och fyll på med alla ingredienserförutomsaltetsom
jag ströri de sista2 ï3 minuterna! 

Ta uppdegenoch mjöla den lätt så den inte fastnaronödigt
mycketi bunken, läggtillbaks degeni bunkenoch låt ståå 
jäsanåntimmeunder handduk. Tag sedan uppdegenoch 
deladen i ca 8 beroendepå hur storapizzordu föredrar. 

Rundrivalla degkluttaroch läggpå enplåt, pensla
degämnenamed vattenoch plastain helaplåteneller blöt
enkökshanddukoch läggovanpådegenoch ställ sedan in 
brickan/plåteni kylen och låt den jäsa7 timmareller mer. 
Gräddahögtuppi ugnenpå ditt nu hetaGourmetstål ïdu 
får enpizza somdu får ifrån enbättrepizzeria, jag lovar!


