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Wiloska pizza z w trzech odmianach

7 stycznia 2012

Wszyscy znamy pizzg, bo albo zamawiamy ja na obiad albo jemy w
pizzerii albo pieczemy samodzielnie w domu. Wystepuje w tylu
odmianach, ze rzadko kto moze stwierdzi¢, ze nie lubi pizzy.
Typowa wioska pizza ma chrupigce i cienkie ciasto, z nadzieniem
sktadajacym si¢ z paru podstawowych, ale najczesciej $wiezych i
regionalnych sktadnikéw. Wioska pizza narodzita si¢ w okolicach
Neapolu. Kiedy w 1889 roku Matgorzata Sabaudzka odwiedzata
Neapol poczgstowano ja pizza w narodowych kolorach Wtoch - z
czerwonymi pomidorami, biala mozzarella i zielonymi li$émi
bazylii, polang oliwg z oliwek. Tak powstata najbardziej znana
wioska pizza - pizza margherita.

Obecnie pizza neaplitaiiska to trzy podstawowe typy pizzy:
margheria, margherita extra i marinera. Od 2010 roku sg one
chronione w Unii Europejskiej jako
“Gwarantowana tradycyjna specjalno$¢” ze wzgledu na tradycyjny
sposéb produkeji, skiad i tradycyjne surowce. Oznacza to m.in. ze
do ich przygotowania powinno sie uzywa¢ pomidoréw San
Marzano, $wiezej mozzarelli z mleka bawolego i piec w piecu
opalanym drewnem. Ciasto powinno skiada¢ si¢ tylko z czterech
sktadnikéw: maki, drozdzy, soli i wody, a placek po wyrobieniu nie
moze by¢ wyzszy niz 3 mm. Wiosi walczyli o uznanie pizzy
neaplitariskiej za tradycyjng specjalnos¢ przez 25 lat.

Mimo braku pieca opalanego drewnem mozna upiec dobrg pizze
w domu. Podstawa takiego ciasta na pizz¢ jest magka typu 00 i
duzo czasu - wedlug przepisu jest to 2:30 minut. Maka typu 00
zawiera duzo glutenu i dzigki niemu ciasto ro$nie, jest elastyczne i
chrupigce. Dodatkowo taka maka wymaga mniejszej ilosci
drozdzy, wigc ich smak nie bedzie dominujacy jak w ciescie
drozdzowym.

Sk*adniki na 3 ma%e pizsze:

e 5 g Swiezych drozdzy

e 500 g maki typu 00

e 4 g soli

e maka do obsypywania ciasta i stolnicy
e folia spozywcsza

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od rozpuszczenia drozdzy w 300 ml letniej
wody. Palcami rozgniatamy drozdze i doktadnie mieszamy je
z wodg. Odstawiamy na 5 minut.

2. Przelewamy rozpuszczone drozdze do wigkszego naczynia i
przesiewamy do niego make typu 00. Dodajemy sdl i
zaczynamy wyrabia¢ ciasto rekoma lub w  robocie
kuchennym. Jezeli wyrabiamy ciasto recznie to najpierw
mieszamy sktadniki w misce, a po uzyskaniu zwartej
konsystencji kontynuujemy na stolnicy. Wyrabianie rekoma
powinno trwaé co najmniej przez 10 minut. Wyrabianie w
robocie to okoto 5 minut.

3. Gdy ciasto jest juz doktadnie wyrobione przektadamy je z
powrotem do misy i owijamy ja Scisle folig spozywcza.
Zostawiamy na 1,5 godziny w cieplym miejscu do
wyrosniecia.

4. Po tym czasie wyjmujemy ciasto z misy, podsypujemy
stolnice maka i formujemy z ciasta watek. Dzielimy go na 3
réwne czgéci i formujemy kule.

5. Odktadamy kule na talerz lub deske oprészona maka i
przykrywamy folia samoprzylepng lub $ciereczka. Ponownie
odstawiamy do urosnigcia na godzine.

6. Z wyrosnietych kul ciasta formujemy placki o srednicy 25cm.
Formujemy je rekoma, na stolnicy, ruchem od siebie. Nie
watkujemy, bo dzigki rozciaganiu dionia ciasto nie rosnie w
gére i pozostaje pulchne. Nie nalezy tez sptaszczaé brzegéw,
ktére powstaja przy rozciaganiu pizzy.

7. Pizze przektadamy na papier do pieczenia i pieczemy z
wybranymi sktadnikami przez 10 minut w piekarniku w
temperaturze do 250 stopni. Ponizej trzy przyktady
sprawdzonych przez nas przepiséw na sktadniki do pizzy.

Pizza Milano

Pizza Milano to nasza ulubiona pizza rodem z pizzerii Rimini na
Ursynowie. Polaczenie skladnikéw na poczatku mocno
zaskakujace, ale suma sumarum wyjatkowo dobrze dobrane. Do tej
pizzy polecam oczywiscie majonez kielecki.

Sk¥*adniki:

e passata pomidorowa - okozo 100 g
e dwa kabanosy

e majonez kielecki

e szczypior z cebulki dymki

e suszone oregano

e 2 =z=abki czosnku

e ser mozzarella (z6%ty, nie biaky)
e oliwa z oliwek

e cukier, sdl & pieprsz

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od przygotowania sosu pomidorowego -
obieramy czosnek i drobno go sieckamy. Do rondla wlewamy
oliwe, podgrzewamy ja i dodajemy czosnek.

2. Kiedy czosnek jest migkki (ale nie spalony!) dolewamy do
niego pomidory. Mieszamy. Gotujemy przez 8 minut na
malym ogniu.

3. Doprawiamy sola, cukrem (jezeli pomidory nie sa stodkie),
pieprzem i lyzeczka oregano.

4. Gotujemy przez kolejne 2 minuty. Studzimy.

5. Na powierzchni pizzy rozsmarowujemy ostudzony sos
pomidorowy

6. Ser §cieramy na tarce i posypujemy nim pizze.

7. Kabanosy kroimy w cienkie plasterki i réwnomiernie
rozkladamy na serze.

8. Wktadamy pizze do piekarnika rozgrzanego do 150 stopni
na 10 minut.

9. Po tym czasie wyjmujemy pizze, posypujemy ja obficie
oregano,  dekorujemy  majonezem i
szczypiorkiem.

posiekanym

Pizza z fonting i truflami

Pizza z serem fontina i truflami to nasze ostatnie odkrycie. Jest
niesamowicie aromatyczna i kremowa, z wyraznym smakiem
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Sk*adniki:

1 csarna trufla

100 g sera fontina
Swieza natka pietrusszki
4 Yyzki creme fraiche
Swiezo zmielony pieprsz

Przygotowanie:

. Siekamy natke pietruszki.
. Trufle siekamy na tarce lub kroimy nozem w bardzo cienkie

plasterki.

. Ser $cieramy na $rednich oczkach.
. Smarujemy ciasto cienko créme fraiche, posypujemy

pietruszka i potows startego sera.

. Wstawiamy ciasto do piekarnika rozgrzanego do 250 stopni

na 5 minut.

. Wyjmujemy i posypujemy druga polowa sera oraz $wiezo

zmielonym pieprzem.

. Wkiadamy do piekarnika na kolejne 5 minut w tej samej

tcmperaturze.

. Wyjmujemy, posypujemy pokrojonymi truflami i zjadamy na

ciepto.

Pizza z salcicia i koprem wloskim

Pizza z salciccig i koprem wioskim to kolejne typowo wioskie
potaczenie skiadnikéw, ale ta pizza wyjdzie tylko wtedy, gdy
uzyjemy §wiezej, migkkiej kietbasy salciccia.

Sk*adniki:

passata pomidorowa (okoXo 100g)

1 kieX*baska salciccia (oko%o 80g)
poXowa kopru wZoskiego

2 tyzki kapardw z zalewy

50 g czarnych oliwek

50 g parmezanu

3 2yzki oliwy 2z oliwek

Przygotowanie:

1.

Koper wioski kroimy na cienkie plasterki, przez okoto 3
minut gnieciemy rekoma, zeby puscit sok i odstawiamy do
odsgczenia na sitku.

. Odlewamy oliwki i kapary z zalewy.
. Zdejmujemy skére z kietbasy salciccia i kroimy ja na drobne

plastry.

. Rozgrzewamy piekarnik do 250 stopni.

. Rozsmarowujemy okolo 3 1yzek pomidoréw na pizzy.

Rozktadamy na nich pokrojona kietbas¢ i koper wloski i
wktadamy do piekarnika na 5 minut.

. Po 5 minutach wyjmujemy pizze i ktadziemy na niej kapary,

oliwki i posypujemy startym parmezanem.

. Wktadamy do piekarnika na kolejne 5 minut.

. Po tym czasie wyjmujemy i polewamy oliwa z oliwek. Od

razu podajemy.
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