WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Dobrg pizze przygotowac
Mmozna takze w domu

lasyczna pizza jest cienka i chrupigca. Nie ma zbyt wielu dodatkow i nie ocieka serem. Pierwszg prawdo-
podobnie upiekt wtoski kucharz Raffaele Esposito w 1889 roku na czesc¢ krolowej Matgorzaty Sabaudz-
kiej. Sktadata sie z ciasta i dodatkow w barwach wtoskiej flagi — pomidorow, sera mozarella oraz bazylii.
Whbrew pozorom przygotowanie pizzy nie jest trudne ani pracochtonne. Wszystko zalezy od dobrej
organizacji pracy w kuchni np. w czasie, gdy ciasto drozdzowe wyrasta, mozemy przygotowac pozostate
sktadniki. Produktow naktadanych na ciasto nie musimy wczesniej podsmazac. W tym wypadku trzeba
jednak zwrdci¢ uwage na kolejnosc ich naktadania. Bezposrednio na ciescie uktadamy te, ktére chtong wil -
goc¢. Natomiast produkty bardziej soczyste ktadziemy na gorze. Aby zapobiec zakalcowi, przed natozeniem
pierwszej warstwy dobrze jest ciasto posmarowac oliwg lub rozmaconym biatkiem i ponaktuwac widel-
cem. W sklepach dostepne sg specjalne kamienie oraz formy do pieczenia pizzy, z dziurkami w dnie. Dzieki
nim ciasto nie wilgotnieje, gdyz wydzielajgca sie podczas pieczenia para wodna znajduje swobodne ujscie.

I Clasto, ktore UdaJe SIG ZSMSZE wyrabiamy rekami, az ciasto stanie sie gtadkie,

Sktadniki: 2 szklanki maki, 3 dag drozdzy, ¥z szklanki jednolite, elastyczne i nie bedzie kleito sie do dto-
cieptego mleka, jajko, 2 tyzki margaryny lub oliwy z oli- ni. Ciasto przykrywamy lniang sciereczka, odsta-
wek, tyzeczka cukru, ¥2 tyzeczki soli, oliwa do posmaro- wiamy na okoto 30 minut do wyrosniecia. Powin-

wania ciasta, ttuszcz do smarowania formy no podwoié¢ swojg objetosé.

Wyrosniete ciasto wyktadamy na posypang maka

* W kubeczku mieszamy drozdze z cukrem i 2 tyz- stolnice, watkujemy na prostokatny placek o gru-
kami maki oraz cieptym mlekiem do konsystencji bosci okoto 1 cm lub na krazek srednicy 30 cm,
gestej sSmietany. Odstawiamy w ciepte miejsce, przektadamy do nattuszczonej tortownicy lub
aby wyrosty. formy do pieczenia pizzy, albo na blache, tworzgc

* Do miski przesiewamy make, wbijamy jajko, do- wokot brzegow rant. Ciasto gesto naktuwamy wi-
dajemy sol, wlewamy wyrosniete drozdze, roz- delcem, smarujemy niewielkg iloscig oliwy i po-
puszczong margaryne lub oliwe z oliwek, catosc nownie odstawiamy do wyrosniecia.

B Pizza z pieczarkami i salami
Sktadniki: ciasto - j.w.

Nadzienie: 72 szklanki gestego przecieru pomidorowe-
go wymieszanego z pikantnym keczupem, 2 pomido-
ry, 30 dag pieczarek, duza cebula, tyzeczka masta, 15
dag plasterkow kietbasy salami, 3 tyzki czarnych oliwek,
opakowanie mozzarelli w kuleczkach, 15 dag zottego
sera, sol, Swiezo mielony biaty pieprz, oregano

» Pieczarki doktadnie myjemy, odcinamy konce no-
zek, kroimy w plasterki. Pomidory parzymy wrzat-

kiem, przelewamy zimng woda, obieramy ze skorki. zottego sera. Wstawiamy do nagrzanego piekar-
Cebule obieramy, kroimy na pot, a nastepnie w pla- nika, pieczemy okoto pot godziny.
sterki. Ser Scieramy na tarce lub kroimy w plastry. Jak najlepiej upiec pizze

* Na patelni rozgrzewamy masto, wrzucamy po- Pizze pieczemy 20-35 minut (w zaleznosci od

krojone pieczarki i cebule, chwile smazymy na grubosci spodu i nadzienia) w piekarniku nagrza-
dosc¢ silnym ptomieniu, tak aby pieczarki nie pu- nym do 200-220°C. Najlepiej udaje sie w piekarniku
scity zbyt duzo soku, doprawiamy pieprzem. z ogrzewaniem dolnym (wtgczamy je na poczatku

*« Na wczesniej przygotowanym, uformowanym  pieczenia) i gornym, ktdre przydaje sie do podpie-
i wyrosnietym ciescie rozsmarowujemy przecier czenia wierzchniej warstwy.

pomidorowy wymieszany z keczupem i kolejno Do ciasta na pizze mozemy dodac szczypte
uktadamy: pieczarki z cebuly, przekrojone na pot  mielonej papryki ostrej lub stodkiej, po upieczeniu
lub zwiniete w lejki plastry salami, kulki mozzarelli, bedzie miato bardziej wyrazisty smak.

pokrojone oliwki. Na wierzchu rozktadamy plastry Romana Chojnacka
pomidorow, posypujemy oregano, przyprawiamy Studium Wigjskiego Gospodarstwa Domowego
delikatnie solg. Wszystko przykrywamy warstwa Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chiewna luty/2024 11



