PIZZA WLOSKA

Zeby otrzymaé produkt dobrej jakosci i zaspokoié smaki przyjaciét i rodziny, nalezy przede wszystkim rozrézni¢ pie¢
waznych etapow produkgciji:

1. Wybor podstawowych skitadnikow

Aby otrzymac¢ wyrdb jakosciowy, podstawowe sktadniki musza by¢ zawsze Swieze albo dobrze zakonserwowane i
musza mie¢ nastepujgce wiasciwosci:

*  Woda musi by¢ nadajaca sie do picia, i nie moze by¢ zbyt twarda, jezeli na kranie obserwuje sie kamien, nalezy
wode przegotowac przed uzyciem .

e Drozdze powinny by¢ uzywane swieze (powinny zosta¢ zakupione przed uzyciem i nalezy sprawdzi¢ aby miaty
jasny kolor ) lub suszone (do zakupienia w torebkach w postaci granulatu i tatwe do konserwacji, nalezy je
rozpusci¢ w temp 38)

* Nalezy uzywac soli ktéra ma wiasciwosci higroskopijne, wiec nalezatoby wybra¢ sél morska. Ta witasciwosc
pomaga otrzymac dtuzsze wyrastanie.

*  Maka, ktéra znajdziemy w sklepach to prawie zawsze jest maka miekka, wiec czas wyrastania jest krotki (2-3 godz.)
i pochtanialnos¢ wody 50% (na kazdy kg maki potrzeba 5 dl wody).

¢ Produkty do natozenia na pizze to juz wybdr kazdego z nas jedyna rada aby nie przepuszczaé mozarelli przez
maszynke do mielenia migsa, zmienitaby smak i trudno by sie rozpuszczata.

2. Przepis

Na dobre ciasto potrzeba:

- 11 wody

- 2 kg maki

- 20 g $wiezych drozdzy (albo 7 suchych)
- 50 g soli morskiej

Oczywiscie ilos¢ moze by¢ zwiekszona lub pomniejszona w zaleznosci od potrzeb, jak réwniez ilos¢ drozdzy nalezy
zmniejszy¢ jezeli temperatura otoczenia przekracza 23-25 stopni (np. w lato)

Ze powyzszych skfadnikow otrzymamy 3,070 kg ciasta, wystarczajgco do przygotowania czterech blach dostosowanych
do domowej kuchenki.

3. Przygotowanie

Aby przygotowac ciasto nalezy wzig¢ dwa pojemniki wystarczajgco duze by moc wtozy¢ do kazdego z nich polowe maki.
Podzieli¢ wode na dwie czesci do jednej wrzuci¢ sol, do drugiej drozdze. Wode z solg wla¢ do pojemnika z polowa maki,
a rozpuszczone w wodzie drozdze do nastepnego. Miesza¢ dobrze sktadniki w kazdym z kontenitorow, a nastepnie
potaczyc¢ je i wyrobi¢ ciasto.

Jezeli macie do dyspozycji maszynke do wyrabiania ciasta zaczynajcie zawsze od maki. Wlejcie wiec wode gdzie
rozpusciliScie drozdze zostawiajgc 2dl aby rozpuscic sél, ktéra dodacie kiedy sktadniki beda juz dobrze wymieszane.
Unikajcie zawsze kontaktu soli i drozdzy poniewaz pierwsza nie pozwala drugim na spetnienie swojej funkcji.

Ciasto bedzie gotowe kiedy naczynie w ktorym je przygotowujecie bedzie catkowicie czyste.

| w tym momencie mozna zacza¢ dzieli¢ ciasto w zaleznosci od tego jak wysoka ma by¢ otrzymana pizza.

Przed pozostawieniem do wyrosniecia mozna wtozy¢ ciasto do lodéwki (6-8 stopni) na od 24 do 6-8 godzin.

4. Wyrastanie

Polega na potozeniu ciasta na srodku formy w ktérej potem bedzie wypiekana i pozostawieniu na ok. 3 godz. W statej
temperaturze (23 stopnie) ta czynnos$¢ pozwala drozdzom wyprodukowanie gazu, ktéry powoduje wyrastanie ciasta.
Wyros$niete ciasto nalezy roztozy¢ palcami na formie az do otrzymania ptaskiej formy ktéra bedzie dotyka¢ brzegow
blaszki. Oczywiscie przed roziozeniem ciasta nalezy wysmarowac blaszke olejem. | na tak przygotowane ciasto
naktadamy pomidory, jezeli pizza ma by¢ czerwona albo olej jezeli biata i nalezy pozostawi¢ na godzine przed
wiozeniem do piekarnika.

Jezeli ciasto byli wiozone do lodowki nalezy traktowac je jako dopiero rozrobione czyli pozostawi¢ do wyrosniecia
wedtug powyzej podanego czasu i sposobu.

5. Pieczenie

Ostatnia czynnos¢ ale najwazniejsza, ktéra jezeli zostanie wykonana prawidtowo pozwala cieszy¢ sie wtasciwg jakoscig,
produktu.

W domowym piekarniku temperatura pieczenia $rednia to 250 stopni w czasie 12-15 min. Piekarnik wiec nalezy
rozgrzac przed wtozeniem piekarnika. Z oczywistych powodoéw nalezy piec w dwoch fazach:

1. piec przez 8-10 min ciasto z pomidorami lub olejem
2. wyjac z piekarnika natozy¢ pozostate sktadniki w zaleznosci od przepisu i wiozy¢ pizze ponownie do piekarnika
kontynuujac pieczenie do pozostatego czasu.

Jezeli chcemy w petni poczué smak dobrze przygotowanej pizzy nalezy ja spozy¢ od razu po wyjeciu z piekarnika.



Pizza
|

Pizza - najbardziej popularny krazek. O co chodzi? O
ciasto. Zaprositam do siebie przyjaciéot na
ugniatanie. Dzialajg. Kazdy robi swojq pizze. Maka
sie sypie. Drozdze rosna. Zaraz wkladamy do pieca.
Nigdy nie roéb jej sam. Pizza - najbardziej
"towarzyski" krazek

CIASTO 1 - SLAWEK

miekkie ciasto, Sciste, elastyczne, dobre do pizzy na grubym

450 g maki, 2 tyzeczki suszonych drozdzy, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka cukru, szczypta soli

Wymieszaé¢ drozdze z cukrem i 90 ml cieptej wody. Zostawié, az pojawig sie babelki. Przesia¢ make do
miski, dodac¢ szczypte soli, drozdze i 110 ml wody. Wymieszac. Ugniatac ciasto, az bedzie gtadkie i
elastyczne. Potozy¢ do miski, przykry¢ i zostawi¢. Gdy ciasto podwoi objeto$¢, ponownie zagnies¢, podzieli¢
na dwie rowne czesci. Zgnies¢ kazdy kawatek na ptaskie koto. Ugnies¢ lekki dotek 1-1,5 cm od krawedzi,
tak aby powstat rant, przetozy¢ na naoliwiong blache. Potozy¢ ulubione skfadniki. Piec 12 min w 250 st. C.
CIASTO 2 - BEATA

chrupigce, suche, dos¢ twarde, dobre do pizzy na cienkim, najbardziej tradycyjne wtoskie ciasto

400 g maki, 2 tyzeczki suszonych drozdzy, 250 ml cieptej wody, 1/2 tyzeczki cukru, 1 tyzeczka soli

Drozdze, cukier i wode wymiesza¢ w misce, odstawi¢ na 5 min w ciepte miejsce. Make i s6l wsypac do
miski, zrobi¢ w srodku dotek. Wlac¢ rozrobione drozdze. Zagniesc¢ ciasto. Przenies¢ na obsypang makag
stolnice, zagniataé, az bedzie elastyczne. Podzieli¢ ciasto na cztery kulki, utozy¢ na posypanej maka desce,
przykry¢ sciereczka. Odstawi¢ w ciepte miejsce na 30 min, az kulki podwojg objetosé. Kazda kulke z ciasta
rozwatkowacé na placek o srednicy 25 cm. Utozy¢ na papierze do pieczenia. Potozy¢ ulubione sktadniki. Piec
10-12 min w 220 st. C.

CIASTO 3 - WOJTEK

najbardziej miekkie ze wszystkich, pulchne, typowe ciasto drozdzowe

1/2 kg maki, paczka suszonych drozdzy, 250 ml cieptej wody, 7 tyzek oliwy z oliwek, szczypta cukru,

1 tyzeczka soli

Drozdze rozpusci¢ w 100 ml wody z dodatkiem cukru. Make wymieszac z sola, zrobi¢ zagtebienie, wlaé

drozdze. Zostawic¢ na 15 min. Dodac¢ oliwe. Ugnies¢ ciasto, dodajac reszte cieptej wody. Formowac placki.
Potozy¢ ulubione skfadniki. Piec 15 min w 220 st. C.



Sos pomidorowy do Pizzy

Skladniki:

Puszka pomidorow w zalewie
tyzka oleju

Zabek czosnku

tyczeczka ziot (bazylia, oregano,
tymianek)

Pieprz, sol

Czosnek oczys¢, przekroj na pot, podsmaz na oleju, po czym wyjmij. Do
zaromatyzowanego oleju wtéz pomidory i wsyp ziota, dus az nadmiar ptynu odparuje.
Dopraw solg i peprzem.



