TEMAT: Wloskie klimaty, czyli PIZZA
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Pizza — potrawa kuchni wtoskiej, obecnie szeroko rozpowszechniona na catym swiecie.

Jest to ptaski placek z ciasta drozdzowego (focaccia), z sosem pomidorowym, posypany tartym serem
(najczesciej jest to mozzarella) i ziotami, pieczony w bardzo mocno nagrzanym piecu.

Pizzg podaje si¢ na goraco, lecz rozpowszechnione jest jedzenie jej rOwniez na zimno.

Tradycyjnym miejscem spozywania pizzy sa pizzerie, lokale gastronomiczne specjalizujace si¢

w przyrzadzaniu i serwowaniu pizzy.

Historia

Ptaskie, okragle i wypiekane placki znane sg praktycznie wszystkim kulturom starozytnym, np. w dawnym
Egipcie spetiaty funkcje ptatnicza. W starozytnym Rzymie popularne byty focaccie przyprawiane ziotami
i serem.

Stowo piza (w takiej whasnie formie) pojawia si¢ po raz pierwszy w dokumencie z 997 roku.
W XVII wieku mianem pizzy alla mastunicola okreslano wypiek przyprawiony bazylig i serem,
a pizza ai cecinelli — placek z ryba.

Po pojawieniu si¢ we Wtoszech pomidoréw (przywiezionych po odkryciu Ameryki) zaczeto wykorzystywaé
je do przyprawiania pizzy. Lokale gastronomiczne zwane "pizzeriami" pojawity si¢ po raz pierwszy w XVIII
wieku w Neapolu. Ich popularno$¢ byta tak duza, ze wzbudzity zainteresowanie krola Ferdynanda Il
Burbona, ktéry odwiedzit jeden z nich i tym samym bardzo przyczynit si¢ do wzrostu popularnosci pizzy.

W 1889 roku jeden z kucharzy, Raffaelo Esposito, zadedykowal krolowej Malgorzacie Sabaudzkiej trzy
rodzaje pizzy: alla mastunicola (z serem i bazylig), marinara (z pomidorami) — te dwa rodzaje byty juz
dobrze znane — oraz nowa wersj¢: z mozzarellg. Ta trzecia pizza najbardziej przypadta do gustu krolowe;j.
Od jej imienia pizza ta do dzisiaj zwana jest "margeritg", chociaz wariant z mozzarellag na pewno znany byt

1 spozywany wcze$niej, nie byta to wiec zupetna innowacja Esposito .

Z Neapolu pizza trafita do Stanéw Zjednoczonych, gdzie wypiekano jg juz pod koniec XIX wieku.
W potnocnej czgsci Wioch spopularyzowala sie jednak dopiero po II wojnie §wiatowej dzigki robotnikom
z potludnia potwyspu emigrujagcym za praca w poétnocne rejony kraju.

We Wioszech wyrdznia si¢ dwie charakterystyczne odmiany pizzy: neapolitanskg i rzymska.

Pizza rzymska ma grubsze ciasto — od 1 do 2 cm, aby dobrze podtrzymywato sktadniki, oraz mocno
zarumienione i podniesione brzegi. Pizza neapolitanska jest bardzo cienka (maksymalnie 3 mm)

1 nie ma zaokraglonych brzegéw .
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Moi kochani ja moj przepis znalaztam kiedys$ chyba w jakiej$ ksigzce, wtasciwie juz nawet nie pamigtam.
Mam po prostu go od wielu lat, ale przyznam si¢ szczerze, ze rzadko w naszym domu przyrzadzamy pizzg.
Ale ze wzgledu na zapasy maki i drozdzy, ktore zalegaja po szafach i zamrazalce, stwierdzitam, ze muszg
w koncu zrobi¢ z nich uzytek.

Spdd do pizzy:

Pot kostki drozdzy

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki cukru

2 1/2 szklanki (310 g) maki

2 lyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki maki kukurydzianej
W misce polaczy¢ drozdze, sol i cukier z 1 szklankg (250 ml) cieptej wody.
Przykry¢ i odstawi¢ na 10 minut.

Sos do pizzy:

W migdzyczasie jak nam rosng drozdze, przygotowujemy tyzke oliwy, ktora wlewamy do garnka.

Cebulg pokrojong w drobng kosteczke smazymy na matym ogniu do migkko$ci. Dorzucamy wycisniety
przez praske czosnek i smazymy jeszcze minutke. Doktadamy krojone pomidory z puszki.




Nastepnie dorzucamy po tyzeczce ziot takich jak: suszona bazylia, suszone oregano i cukier, ja dodatam
tez gotowe ziota do pizzy. Wszystko gotujemy na duzym ogniu 20 minut do chwili, az masa zmniejszy
objetos¢. Mozna doprawic 1 ostudzi¢ przed zastosowaniem.
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Drozdze tadnie juz ruszyty. Odmierzamy 310 g maki, wsypujemy do miski, robimy posrodku dotek
i wlewamy drozdze. Mieszamy i wyrabiamy ciasto. Mozemy wyrabia¢ na blacie w kuchni.
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A teraz jest moment na krojenie warzyw na cienkie plastry i wylanie sosu pomidorowego na surowe ciasto.
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Tak wyglada nasza "zakrwawiona" pizza, to znaczy jej wnetrze hihi. Obok- warzywa pokrojone w paseczki.
Po swigtach zostata mi papryka, cukinia, pieczarki, pomidorki koktajlowe, kietbasa, oliwki i ser.
To moja propozycja, ale Wy mozecie do swojej pizzy doda¢ zupetnie co$ innego. Jak kto woli.

Na sos ukladamy plastry sera, ja kupitam w Dino ser mozzarella.
A na ser uktadamy nasze pokrojone warzywa.

Jezeli juz wszystkie sktadniki utozycie, przykryjcie je warstwa reszty sera.
Chociaz mozna ser potozy¢ tuz przed koncem pieczenia. No ale tak byto w przepisie.




Rozgrzewamy piekarnik na 210 stopni, chociaz rozmawiatam z jednym piekarzem, co stwierdzit, ze to jest
zdecydowanie za duzo. Pieczemy pizze okoto p6t godzinki.

Pizza wyszta bardzo dobra, chociaz, moglam faktycznie postuchac¢ kolegi piekarza i ustawié¢ pieczenie
na 180 stopni. Nastepnym razem juz bede pamigta¢. Buon appetito!



