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دليل الأساسيات
كيفية إعداد أوني كودا واستخدامه والعناية به،

 بالإضافة إلى نصائح مفيدة ووصفات تحضير
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ً
٣  قل مرحب

٤ تحقيق أقصى استفادة من أوني كودا

٥  خصائص أوني كودا

٦  تركيب أوني كودا وإطفائه وتخزينه
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استكشاف الأخطاء وإصلاحها
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تواصل معنا

 

٢٥

المحتويات

مهم

رجى قراءة دليل 
ُ
سلامتك أمر مهم للغاية. ي

الأمان الخاص بفرن أوني كودا بعناية.
ابق بجوار أوني كودا أثناء التسخين المبدئي والطبخ.

.
ً

ويجب عدم ترك الفرن دون مراقبة أثناء كونه مشغلا

تأكد من إبقاء الأطفال والحيوانات الأليفة على مسافة

آمنة بالقرب من أوني كودا والإشراف عليهم في جميع

الأوقات.

سوف يسخن أوني كودا. فلا تلمس الهيكل الخارجي

أثناء الاستخدام.

تم تصميم أوني كودا للاستخدام الخارجي فقط

تم تصميم أوني كودا للتشغيل عند درجة حرارة تصل

إلى ٩٣٢ درجة فهرنهايت (٥٠٠ درجة مئوية). إذا تجاوز

أوني كودا درجات الحرارة هذه، فقم بإغلاق اللهب واتركه ليبرد.



 لـ أوني كودا  !
ً
  قل مرحبا

م أوني كودا 
ِّ

م
ُ

هدفنا في أوني هو ربط الناس من خلال تجارب طعام استثنائية. ولقد ص

ا لا مثيل له. أوني كودا هو أول فرن بيتزا يعمل بالغـاز مـن صنعنا
ً
ا ذكي

ً
ليمنحك استخدام

وهو يتمتع بالحرارة والسرعة الفائقـة مـما يجعـله يقـدم نتـائـج مـذهلة وتـجربة رائعة.

سـيـغيـر أونـي كــودا طريقـة طهـيك والاستـمـتاع بالطـعام فـي الهـواء الطلق. كـما أن

أونـي كــودا جاهـز للطـهي في درجات حرارة شـديدة خلال ١٥ دقيـقة فقـط؛ حيـث يتمتع

ن لتوزيـع الحـرارة بشكل 
َّ

بهيكل معزول ولوح خبز حـجري مصنـوع حسب الطـلب ومحـس

متـساوٍ، مـما يـجـعـل أونـي كــودا يخـبز بيـتـزا بجـودة المـطاعـم خـلال ٦٠ ثـانـيـة فـقـط. 

إن فـرن أونـي كـودا لا يعني مجرد بيتزا مثالية فقط بل أكثر من ذلك. يمكنك صنع شرائح 

اللحم الشهية والخضروات المشوية اللذيذة وغير ذلك الكثير. 

.
ٌ

 وفريد
ٌ

 وممتع
ٌ

 بسيط
ٌ

مثل جـمـيع منتـجات أونـي، فإن الطـبخ باستـخـدام أونـي كـودا أمر

ا، استخدم هـذا الدليل لمساعـدتك على الاستمتاع بتجربة 
ً

ا أو محتـرف
ً
وسواء كـنت مبتدئ

أوني كودا. وتذكر الاحتفاظ بدليل الأساسيات للحصول على ملاحظات ونصائح ووصفات

لذيذة.

٣

ا من مجتمع أوني والاستمتاع بأونـي كــودا - حيث أننا واثقون مـن أنـك ستحـبه
ً

ا لكونك جزء
ً

شكر

كريستيان وفريق أوني



ا من حجر ١-
ً

 خصيص
ٌ

لـوح الخبز المصـنوع من الحـجر بنسبة ١٠٠٪ مصنـوع

الكورديريت لتحسين الاحتفاظ بالحرارة وللحصول على قرص بيتزا مثالي.

ـا للاحتفاظ بالحـرارة وتـوفير درجات حرارة ٢-
ً

يتمـيـز بهيكـل معـزول تمـام

الهواء العالية المطلوبة لخبز البيتزا في مـدة ٦٠ ثانـية. 

ل لتمديد الضمان الخاص بك على ٣-
ِّ

الرقم التسلسلي. سج

ooni.com/warranty

مزود بأرجل قابلة للطي لسهولة التخـزين والنقل. تحـافظ الأقـدام٤-

دة بأطراف غير حادة على ثبات أوني كودا وعلى الأسطح لديك
ّ

 المزو

بدون خدوش. 

خصائص أوني كودا

مفتاح التحكم بالغاز لإشعال أوني كودا وتعديل مستوى اللهب. -٥

-٦.
ً

فتحة للرؤية لمتابعة اللهب والتحقق من أن أوني كودا مشغلا

طرف توصيل للغاز لتركيب مصدر البروبان الخاص بك.٧-

٤
٥

قبل أن تبدأ، تذكر قراءة الدليل

بعناية وحفظه للرجوع إليه في

المستقبل.

قــبـل الطـهــو 

افحـص الوصـلات المــوجـودة فـــي

خزان البروبان والخرطوم والمنظم.

ا عن أي
ً
ويجب تأمينها وفحصها بحث

تسريبات قـبـل كــل عمـلـيـة طـهــو. 

تبطين أوني كودا بالزيت سيحـرق أي زيـوت

 أو طلاءات متبقية من عملية التصنيع

ا للطهي. وسيمنحك
ً

بحيث تكون جاهز

ا لتعرف بنفسك ميزات
ً

ذلك فرصة أيض

 أوني كودا. 

له على أقصى
ِّ

غ
َ

لتبطين أوني كودا بالزيت، ش

درجة حرارة لمدة ٣٠ دق قبل إطفائه.

بمجـرد أن يـبرد، امسـح الجـزء الـداخــلي 

بمناشف ورقية جافة.

الطــهي

م أوني كـودا للتشغـيل عنـد درجة
ِّ

م
ُ

ص

حرارة تصل إلى ٩٣٢ درجـة فهرنهـايت 

(٥٠٠ درجة مئوية). وتبلغ درجة حرارة

طهي البيتزا المثالية حـوالي ٧٥٢ درجة

فـهـرنهـايــت (٤٠٠ درجــة مئوية). 

لا يـنبغي ترك فرن أوني كودا يعمل 

ـا بدون طـهـي.
ً

لفتـرات ممـتدة فارغ

إذا كنت تأخذ استراحـة مـن الـطـهي

ا 
ً

فاترك فرن أوني كـودا يستريح أيض

عن طريق إيقاف التشغيل أو خفض 

اللهب باستـخدام مفـتاح التحـكـم فـي الغاز. 

يجب إبقاء الأطفال والحـيوانات الألـيفة على

ا.
ً
مسافة آمنة عندما يكون أوني كودا ساخن

عرف المزيد

لدينا فيديوهات إرشادية

لمساعدتك على الحصول على

أفضل ما في أوني كودا. 

ا وصفات لذيذة
ً

ستجد أيض

ومصادر ملهمة على موقع

www.ooni.com

إذا كان لديك أي أسئلة –

أو تريد أن ترسل لنا بعض

الصور لأطباق لذيذة محضرة

باستخدام أوني كودا –

ا التواصل معنا
ً

يمكنك دائم

support@ooni.com على

فنحن نحب التحدث عن كل 

ما يتعلق بالبيتزا وأوني.

تحقيق أقصى استفادة من أوني كودا

٢

١

٤

٣ ٧

٥ ٥

تحذير 
نع أوني كودا للاستخدام 

ُ
ص

الخارجي فقط.

!



ستخدم في الطهي
ُ
أدوات ت

ترمومتر يعمل بالأشعة تحت الحمراء

احصل على قراءة فـورية دقيقة لـدرجـة الحرارة مـن خلال تـوجيه الليزر إلى منتصف لوح الخبز 

الحجري. ترمومتر أوني الذي يعمل بالأشعة تحت الحمراء هو أداة ضرورية لقياس درجة حرارة 

لوح الخبز قبل البدء في الطهي. وسيمنحك قاعدة مثالية لخبز البيتزا. 

تركيب أوني كودا وإطفائه وتخزينه

المطرحة 

ا للاستخدام مع أفران أوني حيث تتميز بالانسيابية وسهولة
ً

مت المطارح الخاصة بنا خصيص
ِّ

م
ُ

ص

النقل والتخزين. يساعد الحصول على مطرحة إضافية على تسريع سلسلة توريد البيتزا بحيث

يمكنك دعوة المزيد من الأصدقاء والعائلة للاستمتاع بطعامك الاستثنائي. 

الحديد الزهر

ممت
ُ

ا للحوم والأسماك المشوية والخضروات المشوية اللذيذة. ص
ً
يعتبر الحديد الزهر مثالي

سلسلة منتجات الحديد الزهر من أوني لتحمل درجات الحرارة المرتفعة داخل فرن أوني كودا

٦ ٧

نحــن نحــب أن نــرى مطـــابخكــم 

الرائعة في الهواء الطلق والمغامرات

التـي تشاركـونها مـع أونـي كـودا.

اخـتر مساحتـك الخـارجية المثالية

 إرسال صــورة لنـا!
َ

ولا تنـــس

التركيب
سـيكــون أداء فـــرن أونـي كــودا

أفــضـل عنــد حمايـتــه مـن الريـاح.

ا يـبعــد مسافـة مـتـر 
ً
اخــتـر مكــان

واحــد (٣ أقــدام) عـلى الأقـل عـن

المباني والمنشآت.

ضع أوني كودا على طاولة خارجية

بقـيـاس ٤٠ ســم عــرض × ٧٠ ســم طـــول

عـــلى الأقــل (١٨ بوصـة × ٣٢ بـوصــة) مــع

مســافــة خلــوص تـبـلغ ١٥ سم (٦ بوصات) 

مــن الـرجـل الخـلفـيـة إلـى حـافـة الـطـاولـــة.

يجـب أن تكـون الطـاولـة قـوية بـمـا يكـفـي

 (١٥ كـجم).
ً

لـتحـمل أوزان تصـل إلـى ٣٠ رطلا

دة بأطـراف غير
َّ

يتميز أوني كـودا بأرجـل مزو

حادة لحـماية السطح الخشبي أو المعدني أو

الســطـح الحـجـري الــذي تـخـتـاره.

نصح بالطاولات الزجاجية والبلاستيكية.
ُ
ولا ي

الإطفاء
بعــدما استـمتـعـت بطـعامك

المـطــهـو بفـرن أونـي كــودا

ا لتعـبئة الفرن
ً

وأصـبحت جاهز

 اللهب بواسـطة مفتاح
ْ

فِئ
ْ

ط
َ
أ

التحكم في الغاز بكل بساطة

وافصل الـمنـظم مـن خزان البروبان.

انـتظـر ساعـة واحـدة على الأقل بعد

إطـفـاء الفـرن قبـل محـاولـة نـقـلـه 

أو تنظيفه. يجب أن يكون فرن أوني

ا قبل تخزينـه.
ً

ا تمام
ً

ا وبارد
ً

كودا جاف

التخزين
للحفاظ على فرن أوني كودا

بأفضل حال، قم بتخزينه بالداخل

خلال فترات عدم الاستخدام 

وخلال الظروف الجوية القاسية 

مثل الرياح القوية أو سقوط الأمطار

الغزيرة أو الجليد. ونوصي بتخزين

لوح الخبز الحجري في بيئة جافة 

للحصول على أفضل أداء.

مل الخاص بأوني
َ

 الح
ُ

توفر حافظة

 تخزين سلسة حيث
َ

كودا طريقة

تتمتع بالمتانة ومقاومة الماء.

مل لك
َ

تسمح أشرطة حافظة الح

بحمل فرن أوني كودا خارج المنزل،

لذا يمكنك إشعاله على الشاطئ

أو على التلال أو في منزل صديقك.

تحذير

ض أوني كــودا للـرطـوبة
ِّ

لا تعـر

 ولا تحــاول تـبـريـده بالـمــاء. 

فقد يتسبب ذلك في إحداث تلف.



 

التركيب والتوصيل بخزان البروبان

 للغاية 
ٌ

تركيب فرن أوني كـودا سهـل

ويمكن تركيبه في أقل من ٥ دقائق.

أخرج فرن أوني كودا من العبوة بما

ز الـحـجـري   ْـ ب َـ فـي ذلك غـلاف لـوح الخ

افرد الأرجل 

ل الـغـاز
ِّ

وص

تيب التعليمات لمزيد
ُ

ويرجى الاطلاع على ك

مـن التـعلـيـمات المحـددة الخـاصـة بـبـلدك

م غاز من نوع باتيو (بريطانيا والاتحاد الأوروبي)
ِّ

منظ

يتـم تـركيـب هذا المنـظم بالضـغط. تـأكد مــن 

أن المفتاح الأسود فـي الوضع الأفـقي. اضــغط 

م
ِّ

على الزر أسفل المفتـاح الأسود وادفع المنظ

ان حــتى يـثـبـت فـي مـكـانه.
َّ

 نـحـو صمــام الخــز

م غاز من نوع (QCC١) (أمريكا وكنـدا) 
ِّ

منظ

يحتوي هذا المنظم عـلى طرف تركـيب ملـولـب

 ويتم تركيبه باللف اتجاه عقارب الساعة. تأكد 

ـم عـلى
ِّ

ب المـنـظ ِّـ ك
َ

ا، ور
ً

ان مغـلـق تمـام
َّ

أن الخـز

ـا.
ً

 صمــام خــزان البـروبـان حـتى يـصــبح مـحـكـم

م غاز من نوع (POL) (أستراليا وأوروبا) 
ِّ

منظ

يتم تركيب هذا المنظم باللف في عكس اتجاه

ا، ولف
ً

ان مغلق تمام
َّ

 عقارب الساعة. تأكد أن الخز

م ليـدخل لأكـبر مسافـة ممكنة بداخل
ِّ

 المنـظ

 صمام خزان البروبان. 

ان حسب المنطقة التي تقطن بها.
َّ

يختلف نوع وصلة الخز

-١

١

٢

٣

-٢

-٣

٨ ٩



الإشعال

بمجرد توصيل المنظم، افتح 

ان الـبـروبـان.
َّ

الغــاز فـي خـــــز

اضغط ولف مفتاح التحكم ببطء 

عـكس اتجـاه عقارب الساعـة حتى 

تسمع صوت قرقعة واشتعال الشعلة. 

اسـتمر فـي الضغط على مفتاح التحكم

لمدة ٥ ثواني بعد الاشتعال ثم اتركه.

ا عندما 
ً
يجب أن يكون صوت الفرن هادئ

ا من
ً
ا صاخب

ً
. إذا سمعت صوت

ً
يكون مشتعلا

فِئ الغاز لمدة ٥ دقائق 
ْ

ط
َ
شعلة الغاز، أ

وأعد تشغيله.

اضـغـط ولـف بـبـطء واسـتـمـر فـي 

الضغط لمدة ٥ دقائق حتى يشتعل.

مطفأالحد الأقصى للطاقةالحد الأدنى للطاقة

تحذير
. وإذا سمعت 

ً
ا عندما يكون مشتعلا

ً
يجب أن يكون صوت الفرن هادئ

فِئ الغاز لمدة ٥ دقائق وأعد تشغيله.
ْ

ط
َ
ا من شعلة الغاز، أ

ً
 صاخب

ً
صوت

ماذا تفعل انطفأ اللهب؟

تكـمـن الأولـوية عندنا فـي جعلك تستمتع 

باستخـدام فـرن أونـي كـودا فـي بيئة آمنة

وممتـعة.  ولضـمان ذلك، يحتوي فرن أوني

 .(FSD) كـودا عـلى جـهاز أمـان الشـعـلة

وهذا يعني أنه في حـالة انطفـاء اللهب 

أثناء استمرار إمداد الغاز، فسوف يغلق 

 الغاز في
َ

 أمـان الشعـلة (FSD) مصدر
ُ

جهاز

ا بـأمــان.  ًـ فـرن أونـــي كــــــودا تــلـقـائـي

إذا لاحظت انطفاء اللهب، أغلِق مصدر الغاز

ان البروبان.
َّ

وافصل فرن أوني كـودا عـن خـز

اتركـه لمـدة ٥ دقـائق قبل إعـادة تشغيله.

١٠ ١١



١٢ ١٣ www.Ooni.com يمكنك شراء مطرحة أوني من موقع

نصيحة

إذا نضجت الإضافات على سطح البيتزا قـبل العجينة، اخفـض اللهب

ز الحجري في طهي البيتزا من الأسفل.
ْ
ب

َ
ببساطة وسيستمر لوح الخ

هم النصائح
استخدم دقيق عالي الجودة من نوع "٠٠" ومكونات طازجة.

لا داعــي للـمـبـالـغـة فــي كـمـيـة الإضـافـات العـلـويـة

افرد العجينة بحيث تكون رقيقة، واترك حافة بعرض ١ سنتيمتر

اضبط الفرن على درجة حرارة ٧٥٢ درجة فهرنهايت (٤٠٠ درجة 

ز قبل إضافة البيتزا.
ْ
ب

َ
مئوية) في منتصف لوحة حجر الخ

ا
ً

ينبغي تدوير البيتزا كل ٢٠ - ٣٠ ثانية لتحمير حافة البيتزا تحمير

ا.
ً
ا ومتساوي

ً
جيد

ا. ويمكنك الآن صنع
ً

نحـن شغـوفـون بالـبيتزا ونعرف أنك كذلك أيض

طـبـقـك المـفـضل مـع فـرن أونـي كـودا. 

فكـر فـي أفضـل بيـتزا أكـلتها عـلى الإطلاق: حـافة البيتزا تتميز بأنها

مقـرمـشة ومحـمـصة مـن الخـارج، وخفـيـفة ومطـاطة مـن الداخل

وفي بعض الأحيـان تحـتوي عـلى فـقاعـة بحـجم كــرة تنس الطـاولة

 صوت الفرقعة. أما بالنسبة
ً

– منتفخة وجاهـزة لأن تتـفتت محـدثة

للعجينة، فتـكون رفـيـعة وتحـتـوي عـلى نـقـاط متفحمة متجانسة

وتكون الإضافـات العـلوية خفـيفـة وطازجة وذائـبـة بشكـل جميل

رة بسبب الحـرارة الشديدة في الفرن. ّـ َ
حـم

ُ
وم

حجر الكـورديريت المصـنوع حسب الطلب في فرن أوني كودا يحتفظ

بالحرارة ويمـتص الرطـوبة مـن العجين، وبالتالي يطهو عجينة البيتزا

 الشـديدة فـي الفـرن الإضافات
ُ

ا. وسـوف تطـهو الحـرارة
ً
ا مثـالي

ً
ًطهي

ِ لتصبح محمرة بالتساوي، وستصبح البيتزا في فرن أوني كودا جاهزة

للأكل في خلال ٦٠ ثانية.

عـجـيـنـة البيـتزا المخـبوزة عـلى الحـجر ودرجـات حـرارة الطهي العالية

للغايـة فـي فـرن أونــي كـودا تسـاهم فـي تـحضـير بيتـزا لا مثيل لها.

ز في فرن أوني كودا مميزة؟
َ
خب

ُ
ما الذي يجعل البيتزا التي ت



١٥ ١٤

الطريقة 

ضـع ثـلـثي المـاء فـي وعــاء كبـيـر. ضــع الثـلث المـتـبقي في

 إنـاء طــهـي أو الـمـيـكروويـف واتـركــه حـتى يـغــلي، ثــم

 أضفه إلـى الـمــاء الـبـارد فـي الإنـاء. بهــذا نـصـل إلى درجـة

ـق الـمـلـح 
ُ

ــف
ْ

خ
ُ
 الـحــرارة المـنـاسـبـة لـتـنـشـيـط الخــمـيـرة. ا

والخـمـيرة فـي مـاء دافـئ.

 إذا كـنـت تخـلط باليد: ضع الدقيق في إناء كبير وصب

ب بملعقة خشبية حتى يبدأ
ِّ
ل

َ
 خلـيـط الخـميـرة عليه. ق

ل. استمـر فـي الخـلـط بالـيـد حتى ُّـ  العجـين فـي التـشك

ا كرة. افـرد العجين عـلى سـطح
ً
ن

ِّ
كو

ُ
 يتجمع العجين م

 مغـطى بطبـقة خفـيـفة مـن الدقيـق واعجـنه بكلتا 

ا وقابل للفرد.
ً
يديك لحـوالي ١٠ دقائق، حتى يصبح صلب

 أعِـد العجيـن للإناء. ضـع علـيـه غـطاء مـن البـلاستيك

 (كيس بلاستيك) واتركـه ليـتخمر (يرتفع) فـي مكان 

دافئ لمدة ١ - ٢ ساعة. 

اف
َّ

ط
ُ

ت خ
ِّ
انة وثب

َّ
ز العج

ِّ
انة: جـه

َّ
إذا كـنـت تستـخـدم العـج

 الآلة على
ُ

ل
ِّ

انة. شغ
َّ

 العجيـن وضـع الدقـيق فـي إناء الـعج

ا إلى الدقيق.
ً
 سرعـة بطـيـئة وأضـف خليط الخميرة تدريجي

 بمجرد امتزاج المـكونات، اترك العجين ليستمر في العجن

 علـى نفـس السرعـة لمـدة ٥-١٠ دقائـق، أو حتى يتماسك

 من
ً

 العجين ويكون قابل للفرد. ضع عـلى العـجينة غطاء

 البلاستـيك وقـطعة قـماش واتركـه ليتخمر (يرتفع) في

 مكان دافئ لمدة ١ - ٢ ساعة. 

مـه إلى ٣ أو ٥ قطــع  ّـ بعــد اكـتـمـال تـخـمـر الـعـجـيـن، قـسِ

متساوية، حسب حجم البيتزا الذي تريـده.  ضـع كـل قطعـة

هم ببلاستيك 
ِّ

ط
َ

 من العجين في إناء منفصل أو صينية، وغ

شفاف واتركهم ليتخمـروا (يرتفعـوا) لـمـدة ٢٠ دقـيقـة

 أخرى، أو حتى يتضاعفوا في الحجم.

ا بـكرة مـن العجين
ً

عجن وفرد العجين: أهم نصائحنا أن تبدأ دائم

مستـديـرة بـشـكـل مثـالي حيـث أن ذلك يحـافـظ عـلى بقاء قرص 

البيتزا بشـكل مستدير أثـناء عملية فرد العجين. ضع كرة العجين

علـى سـطـح مغـطى بالقلـيل مـن الدقيق، ضع القليل من الدقيق 

ا منه قرص
ً

على يديك واضغط بأطراف أصابعك على العجين صانع

ح صغير. ابدأ العمل من المـنتصف واضـغط العجـيـن للخارج 
َّ

مسط

. التقط العـجين 
ً

ر حجم القرص قليلا
ِّ
كب

ُ
وأنت تفرد بأصابعك لكي ت

ه للأسفل
ُ

د
ِّ

مد
ُ
واقرص عليه برفق من الأطراف، ودعه للجاذبية ت

حتى يصبح على شكل دائرة بقطر ١٢ بوصة. قرص البيتزا النابولية

ا، بحيث يمكنك الرؤية مـن خـلاله عند رفعه بمـواجـهة 
ً

رفيع جد

ا عند رفعه حتى لا تمزق القرص.
ً

الضوء. وكن حريص

ا، انـثر القـلـيل مـن الدقيق على مطرحة
ً

بمجرد فرد العجـيـن تمـام

البيتزا وضع القـرص علـيها. إذا رأيـت فـي هـذه اللحـظـة أي ثقوب

ب أطـراف ثقـوب العـجـين برفـق لتسـدها.
ِّ

صغيرة في العجين، قر

شار إليه في وصفتك التي اخترتها.
ُ

ضع الإضافات واخبز كما هو م

تخمير البارد

ر عجينك عن طريق التخمير البارد، وهو تقنية تسمح
ِّ

ا أن تخم
ً

يمكنك أيض

للخميرة بالعمل على السكر في الدقيق لمدة أطول، مما يساعد العجين 

علـى تكوين نكهة أقوى. وللقيام بذلك، استخدم نصف كمية الخميرة

المـدرجة فـي المـكـونات، واتـرك العـجـيـن ليـتـخـمر (يرتفع) فـي الثلاجة

م العجـين 
ِّ

لمدة ٢٤-٧٢ ساعة – أي حـتى اليـوم الذي تحـتاجه فـيه. قس

ا  ًـ ـه كـما هـو مـوصـوف فــي الوصـفـة الرئـيسـيـة، واتـركــه جـانـب
ِّ

وغط

(خارج الثلاجـة) لمـدة ٥ ساعـات علـى الأقـل حتـى يصـل إلى درجـة حــرارة

الغـرفــة.

عجينة بيتزا أوني الكلاسيكية

٥٠٠ جم (٤ ٢/١ كوب) دقيق من نوع "٠٠"، بالإضافة إلى 

كمية أخرى لنثره. 

٣٠٠ ملل (١ ٤/١ كوب) ماء بارد

١٠ جم (٢ ملعقة صغيرة) ملح

٧ جم خميرة طازجة (بالنسبة للخميرة الجافة، اتبع التعليمات

الموجودة على العبوة)

هذه المكونات تكفي لصنع ٥ بيتزا 

بقطر ١٢ بوصة (٥ × ١٦٠ جم/ ٥ ٢/١ أوقية من كرات العجين)



١٧ ١٦

صوص البيتزا الكلاسيكي

١ فص ثوم

زيت زيتون (١ ملعقة كبيرة)

معجون الطماطم الثخين، (٥٠٠ جم)

ملح (٢/١ ملعقة صغيرة)

سكر (٢/١ ملعقة صغيرة)

فلفل أسود (١ ملعقة صغيرة)

ع
َّ

قط
ُ

حفنة من الريحان الم

طريقة

ع الثوم. 
ِّ

، قط
ً

أولا

ضع ملعقة كبيرة من زيت الزيتون في إناء واقلي الثوم في الزيت.

احذر من تحميره، 

حافظ على درجة حرارة متوسطة – عالية. والآن أضف معجون

الطماطم الثخين والملح والسكر والفلفل الأسود والريحان.

 المكونات على نار هادئة لمدة ٢٠ دقيقة.
ُ

ه
ْ

ط
ُ
ا

انتظر حتى يبرد الصوص لدرجة حرارة الغرفة قبل استخدامه مع البيتزا.

لتحضير ١ بيتزا مقاس ١٢ بوصة

عِل فرن أوني كودا
ْ

ش
َ
عنـدما يصبـح العجـينة والصوص جاهزين، أ

ز الحجري لدرجة حرارة ٧٥٢ فهرنهايت
ْ
ب

َ
استهدف وصول لوح الخ

ا. ويمكـنك التـحقـق مـن درجة الحرارة 
ً
(٤٠٠ درجة مئوية) تقريـب

ا وبسهولة باستخدام ترمومتر أونـي الذي يعـمل بالأشعة 
ً

سريع

تحت الحمراء.

أخرج البراتا من الثلاجة حتى تسخن لدرجة حـرارة الغـرفـة. ولا يتم

طهي البراتا في الفرن فوق البيتزا، بـل يـتم إضـافتـها للبـيـتزا بعد

خـبـزهـا. لـذلك فمـن الضـروري ألا تكـون بـاردة للغـاية.

افـرد كـرة عجينـة البيـتزا لمقاس ١٢ بوصـة وضعها على مطرحة

البـيـتـزا. باسـتـخـدام ملعـقـة كـبـيرة أو مغـرفـة، افـرد الصــوص

بالـتـسـاوي عـلـى قــرص عـجيـنـة البيـتـزا. انقــل البـيـتزا مـــن عـلى

المطرحة لداخل فرن أوني كودا، وتأكـد مـن تـدويرها بانـتـظام.

رِج البـيـتزا مـن الفـرن. ثـم ضع
ْ

ـخ
َ
وعـنـد الانتـهاء مـن طهـيـها، أ

شرائح اللحـم فـوقـها ثـم البـراتا، وانـثـر الريـحـان وفـي النـهاية

ة كبـيرة من زيت الزيتون البكر. ّـ
َ

ش
َ

ضِـف ر
َ
أ

طريقة بيتزا البراتا

كرة عجينة البيتزا الكلاسيكية من أوني بوزن ٥,٨ أوقية (١٦٥ جم)

٥ ملاعق كبيرة (٩٠ ملل) من صوص البيتزا الكلاسيكي

٢-٣ شرائح من اللحم

٩ أوقية (١٥٠ جم) من البراتا

حفنة من أوراق الريحان الصغيرة

٢ ملعقة كبيرة إضافية (٤٠ ملل) من زيت الزيتون البكر



١٩ ١٨

بيتزا القرع والكوسا والفلفل الحار

١ × كرة بوزن ١٦٠ جم (٥,٦ أوقية) من عجينة البيتزا الكلاسيكية

نصف حبة قرع صغيرة، مشوية ومهروسة بيوريه

فص ثوم، مجروش (مفروم)

٢ ملعقة كبيرة من زيت الزيتون

نصف حبة كوسا (قريع) صغيرة، مقطعة إلى شرائح مستديرة رقيقة 

١ حبة فلفل منزوعة البذور ومقطعة إلى قطع صغيرة

١ ملعقة كبيرة من حبوب الصنوبر

ا
ً
ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديث

زيت زيتون

الجمبري المتبل بالفليفلة الحمراء

ا وبدون إزالة ذيله
ً

١٨ أوقية (٥٠٠ جم) من الجمبري النيء، ويكون مقشر

٣,٥ أوقية (١٠٠ جم) زبدة مذابة

٣ ملاعق صغيرة (٨ جم) من الفليفلة الحمراء

٣ ملاعق صغيرة (٨ جم) من البابريكا

عصير ليمونة واحدة

٢ ملعقة كبيرة (٣٥ ملل) من العسل

٢ ملعقة صغيرة (٥ جم) من الملح

ع
َّ

قط
ُ

٢ ملعقة كبيرة (٣٥ جم) من البقدونس الم

٢ ملعقة كبيرة (٣٥ ملل) من زيت الزيتون

ـن فـرن أوني كـودا حتـى ٥٧٢ فهـرنـهايت (٣٠٠ درجة مئوية). ويمكنك
ِّ

خ
َ

س

التحقق من درجة الحرارة باستخدام ترمومـتر أوني الذي يعمل بالأشعة تحت

نه حتى ٣٩٢ فهرنهايت
ِّ

خ
َ

الحمراء. أما في حالة استـخـدام فـرن تقلـيدي، فس

(٢٠٠ درجة مئوية).

أضف زيـت الزيـتون لإناء الـطـهي مـن أونـي وضـعــه فـي الفـرن ليسـخن. كـما

ا استخدام إناء الشواء أو المقلاة من أوني لتحضير هذه الوصفة. 
ً

يمكنك أيض

أضف الزبـدة والفليـفـلة الحمـراء والبابـريكـا وعصير الليمون والعسل والملح

ا. ثم أضف الجمبري
ً

فـي وعـاء كـبـيـر ثـم اخلـطـهـم حتـى يـتـم مزجـهـم جيـد

ا بطبقـة من التتبـيلة. واتركـه يمـتص التـتـبيلة فـي الثلاجة لمدة
ً

وادهنه جيد

نصف ساعة على الأقل. 

رِج إناء الطـهي مـن الفـرن وضـع كـل الجمـبري والتـتبيلة فـي الإناء الساخن.
ْ

خ
َ
أ

وضــع الإنـاء مــرة أخــرى فــي الفـرن واتـركـه لدقيقـتـيـن أو حـتى يحـمر لحـم

الجمبري من جهة واحدة.

ب الجمبري وضـع الإناء مـرة أخـرى فـي الفـرن
ِّ
ل

َ
أخرج إناء الطهي من الفرن، وق

لدقيقتين إضافيتين أو حتى يحمر الجمبـري بدرجـة خفيفة من جميع الجهات.

مه على الفور.
ِّ

رِج إناء الطهي من الفرن، ووزع الجمبري مع البقدونس وقد
ْ

أخ

ولـن تحـتـاج لأدوات مائـدة – فيـمـكنك حـمل الجمـبري مــن ذيـله!

تكفي لأربعة أشخاص كطبق مقبلاتلتحضير ١ بيتزا مقاس ١٢ بوصة

اخلط بيوريه القرع وزيت الزيتون والثوم في وعاء ثم أضف التوابل حسب 

ا.
ً
المذاق المرغوب. ضع الوعاء جانب

عِل فرن أوني كودا. استهدف وصول
ْ

ش
َ
بمجرد أن تصبح العجينة جاهزة، أ

ز الحجري لدرجة حرارة ٧٥٢ فهرنهايت (٤٠٠ درجة مئوية). 
ْ
ب

َ
 لوح الخ

ا وبسهولة باستخدام ترمومت
ً

ويمكنك التحقق من درجة الحرارة سريع

ر أوني الذي يعمل بالأشعة تحت الحمراء.

ر كمية قليلة من الدقيق على المطرحة. افرد كرة عجينة البيتزا لمقاس
ُ
ث

ْ
ن

ُ
ا

 ١٢ بوصة وضعها على مطرحة البيتزا.

باستخدام ملعقة كبيرة أو مغرفة، افرد صوص القرع بالتساوي على قرص 

عجينة البيتزا. لا تضف الصوص على الحد الخارجي للقرص بمقاس نصف

 بوصة (١ سم)، وذلك حتى ينتفخ بمجرد طهيه. وأضف الكوسا والفلفل

 الحار على السطح العلوي ورشه بحبوب الصنوبر.

انقل البيتزا من المطرحة لداخل فرن أوني كودا. وتأكد من تدوير البيتزا كل

 ٢٠ - ٣٠ ثانية لطهيها بشكل متساوٍ. 

رِج البيتزا من الفرن. وضع لمساتك النهائية 
ْ

خ
َ
وعند الانتهاء من طهيها، أ

ة من زيت الزيتون وأضِف التوابل حسب المذاق المرغوب
َّ

ش
َ

بإضافة ر

 بالإضافة للملح والفلفل الأسود.

طريقةطريقة



٢٠٢١

استكشاف الأخطاء وإصلاحهاالعـنـاية والصـيـانـة
ا من أفضل تجارب الطعام التي ستمر بها في حياتك.

ً
سيمنحك فرن أوني كودا بعض

وإذا اعتنيت بفرن أوني كودا تمام العناية، فسيدوم معك لسنوات عديدة.

ا تحـضير وصفاتٍ وأفكارٍ جديدة للحصول على أطعمة فاخرة.
ً

لدينا المئات مـن ساعـات الخـبرة فـي الطـهي بفـرن أونــي ونحاول دوم

ونحن نأكل البـيتـزا كــل يـوم فـي مقــر شركـة أونــي. لا تنس مراجــعة مـواردنا المتاحة على الإنترنت والفيديوهات الإرشادية كما 

ا سعداء للتحدث معك!
ً

يمكنك التواصل معنا عبر البريد الإلكتروني support@ooni.com إذا كان عندك أي أسئلة. ونحن دائم
ا أثناء ظروف الطقس السيئة.

ً
وصى بتخزين فرن أوني كودا داخل المنزل خصوص

ُ
ي

ا قبل محاولة نقله أو تخزينه.
ً

ا تمام
ً

ا وبارد
ً

 ويجب أن يكون فرن أوني كودا جاف

ا بالقرب من المحيط أو أي مسطح ماء مالح، ينبغي حماية فرن
ً

إذا كنت مقيم

أوني كودا بتخزينه داخل المنزل في حال عدم استخدامه.

أين يمكنني تخزين 

فرن أوني كودا؟

 سهل للغاية: كل ما عليك فعله 
ٌ

تنظيف الجزء الداخلي من فرن أوني كودا أمر

هو تشغيل الفرن على أعلى درجة لمدة ٣٠ دقيقة لحرق أي أطعمة متبقية.

وبعدما يبرد الفرن، يمكنك مسح الجزء الداخلي للفرن بمناديل ورقية جافة.

يمكنك مسح الهيكل الخارجي لفرن أوني كودا بقماشة مبللة ثم تجفيفه

ا. ويجب عدم استعمال منتجات التنظيف الكاشطة أو تلك المنتجات
ً

فور

التي تحتوي على مواد كيميائية قاسية.

كيفية تنظيف

فرن أوني كودا؟

ز الحجري لاستخدامه على الوجه الآخر عند استعمال الفرن في المرة التالية: 
ْ
ب

َ
ا، اقلب لوح الخ

ً
بعدما يبرد تمام

ا.
ً
درجات الحرارة العالية بداخل فرن أوني كودا ستنظف الوجه السفلي للوح تلقائي

ز الحجري في فرن
ْ
ب

َ
ز الحجري باستخدام الماء الدافئ والصابون. ثم جفف لوح الخ

ْ
ب

َ
ا غسل لوح الخ

ً
يمكنك أيض

 تقليدي لمدة لا تقل عن ساعتين في درجة حرارة ١٤٠ درجة فهرنهايت (٦٠ درجة مئوية).

ز الحجري في غسالة الأطباق.
ْ
ب

َ
لا يمكن غسل لوح الخ

كيفية تنظيف

ز الحجري؟
ْ
ب

َ
لوح الخ

تأكد أن خزان البروبان لديك ممتلئ

ا
ً

ا سليم
ً
تأكد من عدم وجود تسريب في توصيلات خزان البروبان والمنظم وأن التوصيلات مركبة تركيب

تحقق من وجود تسريبات في خرطوم الغاز بواسطة بخاخ التسرب أو الماء والصابون

ه ببطء عكس عقارب الساعة. استمر في الضغط على المفتاح لخمس ثواني
َّ

اضغط على مفتاح الغاز ولف

بعد الإشعال

إذا لم يشتعل فرن أوني كودا على الرغم من تدفق الغاز، استخدم حامل عود الثقاب المرفق لإشعال الغاز.

وستجد إرشادات مفصلة عن كيفية استعماله في كتيب الأمان.

إذا لم تشتعل الشعلات، افصل المنظم من خزان البروبان لمدة ساعة واحدة على الأقل. ثم أعد تركيب

المنظم وافتح الغاز لمدة ٣٠ ثانية قبل محاولة الإشعال.

ا أعلى من
ً
ا صاخب

ً
تم ضبط الشعلة بحيث يشتعل فرن أوني كودا بهدوء. وفي حالات نادرة، قد تسمع صوت

فِئ الفرن لمدة ٥ دقائق
ْ

ط
َ
العادي، وهذا يعني أن شعلة الغاز لم تشتعل على النحو السليم. في هذه الحالة، أ

وأعد إشعاله مرة أخرى.

لِق مصدر الغاز بفرن أوني كودا عن طريق غلق صمام خزان البروبان
ْ

أغ

فِئ أي شعلة لهب
ْ

ط
َ
أ

إذا استمرت الرائحة، اترك مسافة آمنة بينك وبين الفرن واتصل بالإطفاء الخاص بدولتك.

أين يمكنني تخزين 

فرن أوني كودا؟

فرن أوني كودا

ا
ً
ا صاخب

ً
 يصدر صوت

أشتم رائحة غاز



رِ اختبار تحقق من تسريب الغاز قبل كل مرة تشغيل. استخدم بخاخ اكتشاف التسريب أو الماء
ْ

اِج

 مصدر 
ْ

لِق
ْ

غ
َ
والصابون على التوصيلات بين خزان البروبان وفرن أوني كودا. في حالة رؤية فقاقيع، أ

م.
ِّ

نظ
ُ

ح الم
ِّ
 الغاز وصل

ْ
لِق

ْ
غ

َ
ا وافحـص توصيـلات الغـاز. فـي حالة استمـرار وجود الفقاقيع، أ

ً
الغـاز فـور

ا. تـواصل معنا عبر support@ooni.com للمزيد من النصائح.
ً

لا تطهي بفـرن به تسريـب غاز أبـد

ز الحجري في فرن أوني كودا لكن لن يؤثر ذلك التغيير على الأداء. ويمكن ترك بقايا الطعام لتحترق
ْ
ب

َ
قد يتغير لون لوح الخ

ز الحجري في
ْ
ب

َ
بفعل درجات الحرارة العالية بداخل فرن أوني كودا. كـما ستجـد إرشادات حـول التنـظـيف والعنـاية بلوح الخ

صفحة ٢٠.

ا من فقدان أي بيتزا مرة أخرى: 
ً

ا لسكتة قلبية خوف
ً

كلنا مررنا بهذا الأمر، لكنك إذا اتبعت هذه النصائح، فلن تتعرض أبد

ينبغي أن تكون المطرحة والعجينة والإضافات بدرجة حرارة الغرفة. يسهل فرد العجينة وإزالتها من على المطرحة وهي 

ا، اتركها لمدة ٥ ساعات على الأقل في درجة حرارة الغرفة قبل
ً

ا بارد
ً

ر العجينة تخمير
ِّ

خم
ُ
في درجة حرارة الغرفة. وإذا كنت ت

البدء في فردها. 

العجينة التي تستخدمها قد تكون رطبة بدرجة زائدة. أضف رشة كثيفة من الدقيق للعجينة والمطرحة قبل البدء في 

فردها. وتذكر اتباع وصفة تحضير عجينة البيتزا الكلاسيكية في صفحة ١٥ للحصول على أفضل النتائج 

تأكد من عدم وجود أي ثقوب في العجينة وذلك لأن الصوص قد يعمل كصمغ ويلصق العجينة بالمطرحة.

 المطرحة للتأكد من سهولة حركة العجينة فوقها. وفي حالة عدم تحركها بسهولة، ا
َّ

قبل إضافة الإضافات العلوية، هز

رفع العجينة وأضف المزيد من الدقيق للمطرحة.

لا تترك العجينة على المطرحة لفترة طويلة قبل طهيها.

ا لتأثير مركبة
ً

ا مشابه
ً

 خفيفة: وسينتج عن تلك العملية تأثير
ً

إذا التصقت العجينة، ارفعها من جانب واحد وانفخ تحتها نفخة

الحوامة الهوائية، وستنزلق البيتزا حينها بسهولة أكبر من على المطرحة للوح الحجري.

ا وأوشـك عــلى الاحـتــراق، فــهـذا يـعـنـي أن فــرن أونــي كــودا ســخــن
ً

طــهى بسرعــة جـــد
ُ
إذا كــان طـعــامــك ي

بدرجة زائدة. إذا كان فرن أوني كودا سخن بدرجة زائدة، قلل مستوى اللهب بواسطة مفتاح التحكم في الغاز.

يجب عدم ترك فـرن أونـي كــودا يعــمل بدرجــة الحــرارة القـصـوى لفتـرات ممتدة بدون استخدامه في الطهي.

ا عن طريق خفض اللهب باستخدام 
ً

إذا كـنت تأخـذ استراحــة مــن الطـهي، فاتـرك فـرن أونــي كــودا يسـتريح أيض

مفتاح التحكم في الغاز أو إيقاف تشغيل الفرن.

فرن أوني كودا مصمم ليصل لدرجات الحرارة المثالية في ١٥ دقيقة من بدء التسخين المبدئي. وأضف ٥ - ١٠ دقائق

لتلك المـدة عنـد انخـفاض درجـات الحـرارة المحيـطة. تحقـق أن زجـاجة البروبان لـديك ممتلئة وأنك تستخدم المنظم 

المناسب. تأكد من عدم وجود تسريبات في الخرطـوم وأن التوصـيلات بـين المنـظم وخزان البروبان محكمة الغلق.

التحقق من وجود

 تسريب غاز

ز الحجري
ْ
ب

َ
لوح الخ

ا
ً

يبدو متسخ

فرن أوني كودا

سخن بدرجة زائدة

البيتزا ملتصقة

في المطرحة

فرن أوني كودا ليس

ساخنة بالدرجة الكافية

نصيحة 
ا لامتصاص

ً
ز الحجري ساخن للغاية، ضع طبق من الحديد الزهر فوقه لمدة ٢٠ ثانية تقريب

ْ
ب

َ
إذا كان لوح الخ

 بعض من الحرارة.

٢٢٢٣



١٪ من الأرباح الإجمالية لأوني العالمية يتم توجيهها نحو القضايا الخيرية ونحو التغيير الإيجابي

 الاجتماعي والبيئي من خلال صندوق تأثير أوني. وحتى الآن، زرعنا عشرات الآلاف من الأشجار من

 خلال شراكتنا مع مؤسسة الغابة الوطنية.

أونــي والعــالـم

تواصل معنا

ا بالاستماع لك ورؤية ما تصنعه وتحضره بفرن
ً

نحن سعداء دوم

أوني كودا. لذ، يرجى التواصل معنا من خلال الإشارة لنا في صورك

 .oonikoda# أو ooni# باستخدام الوسم

تابعنا وتابع آخر مستجدات أوني عبر:

اشترك في قائمتنا البريدية عبر ooni.com للحصول

على وصفات التحضير الشهية وأفضل النصائح

والعروض الحصرية. إذا كان لديك أي أسئلة أو

استفسارات أو تعليقات، فيمكن الوصول لنا 

support@ooni.com عبر

٢٤٢٥



v١,١

© ٢٠١٩ أوني

أوني علامة تجارية مسجلة لدى أوني المحدودة.
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كلنا نستحق بيتزا رائعة


