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Pizza
historie v Kostce

Pizza ) ) Rekové toto jidlo nazyvali jako

& Q - slavny pokrm, ktery se stal ,Plankuntos” - S dne&nf pizzou toho
celosvétovym fenoménem. Neni moc nemélo moc spole¢ného, nicméné podoba
statu, které by si mohli fict, Ze maiji takto byla spiSe s dneSnim typem peciva, které
celosvétové znamé jidlo. Nicméné Italie se nazyva Focaccia.

ma hned dvé - Téstoviny na milion sto
zpUsobU a samoziejmé taky pizzu. A pravé
0 pizze bude cela tato e-kniha.

PIZZA V NEJJEDNODUSSi FORME

Vznikla jiz davno v minulosti. Historie této
ovalné placky saha totiz az do roku 500
pr.n.l., kdy v dobach Perské fiSe vojaci
pekli chlebové placky na svych Stitech.

Ve stfedovéku pak Rekové a Fénicané

pekli chlebové placky na horkych Foccaccia

kamenech a ko,renlll je Cerstvymi : Italsky pezeny chiéb, ktery se
bylinkami, které, tehdy rostly, kde jste se " vyrabi ze stejného tésta jako je
jen podivali. tésto na pizzu. Ochuceny mdze

byt napriklad Cerstvymi bylinkami,
jako je rozmaryn, masem, cibuli ci

- , ' syrem.
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PIZZA TAK, JAK J| ZNAME DNES

Moderni Italska pizza, tak jak
jizname dnes, se zacala
utvaret kolem 18. stoleti
naseho letopoctu. V tomto
stoleti se do jidelnickd lidi
zaCaly pomalu ale jisté
dostavat rajcata v jakékoliv
podobé. Do této doby byla
totiZ rajcata brana jako
jedovata plodina a byla
urcena pouze k dekoraci.
Prikopnické chovani

v podobé vyuziti rajcat

v gastronomii prislo

z Neapole. Timto byl zasazen
zaklad k tomu, aby mohla
vzniknout takzvana Pizza
Margherita.

PIZZA MARGHERITA

Popularni Pizza Margherita je
pojmenovana podle kralovny
Margherity, ktera v roce 1889
navstivila pizzerii s ndzvem
Brandi v Italské Neapoli.
Pizzaf, ktery byl ten den na
sluzbé chtél pro kralovnu
udélat néco, ¢im by ji poctil.
Jmenoval se Rafael Esposito a
vytvofil pizzu, ktera obsahuje
tfi barvy Italské viajky.

Tato zazracna kombinace
jednoduchych potravin byla
zdsahem do vkusu nejen
kralovny Margherity, ale taky
zasahem pro cely svét.,

CERVENA - RAJCATOVY ZAKLAD, BiLA MOZZARELLA, ZELENA - BAZALKA




-

A5| nernameJS| surovmou z oblast| Vesu

rajcata jsou tim nejlepsim, co na pizze mézete najit. Vyh@da techto rajcatJeJeJrch

struktura a dle certifikace Neapolské pizzy jsou jediné, ktere muzou byt pouzity -
na pravou Neapolskou pizzu. .

Rajcata dozravaji v oblasti Vesuvu, kdeje velmi specificka pl‘]da, které dodava
pravé témto raj¢atlim Uzasnou chut.

@e




CERTIFIKACE NEAPOLSKE PIZZY

VEDELI JSTE, ZE?

Neapolska pizza neni zajimava jen diky jeji
historii, ale také diky tomu, Ze roku 2010
byla zapsana Evropskou unii do takzvané
skupiny pokrmU STG. Jedna se o zkratku
“specialita tradizionale garantita” coz v
prekladu znamena “zarucena tradicni
specialita”.

To znamena, Ze recept na tradicni
Neapolskou pizzu je regulovan a chranén
samotnym zakonem. Ten obsahuje
informace, jak se pizza ma pfipravovat,
jaky pomeér ingredienci pouzit, jaké
ingredience pouZit a jak s touto pizzou
zachazet.

NEAPOLSKA PIZZA JE KRALOVNOU VSECH PIZZ

Neapolska pizza je svym zplsobem
opredena jakousi aurou toho, Ze je ta
nejlepsi, co miZete mit. A ja mdzu jen
souhlasit. Hlavnim dlvodem, pro¢ tomu
tak je, je totiz chut. Kvalitni, Cerstvé
suroviny a pec na pizzu rozpalena na 500
°C. To dava zaruceny recept na perfektni
chutovy zazitek.

A pohled do rozpalené pece ma své
kouzlo. UZ odpradavna nas ohen dostava
do jakéhosi transu a urcité i Vy vite, ze se
do ohné muZete divat hodiny a neomrzi
Vas to. VUné tésta v peci a hotova pizza za
90 sekund tento zazitek jesté dale umocni.




MOUKA NA PIZZU - ALFA A OMEGA USPECHU

Pokud chcete u Vas doma délat dobrou
pizzu, mit kvalitni mouku je zasadou Cislo
jedna. Pokud nebudete mit kvalitni
mouku, tésto nebude vlacné, po upeceni
bude tvrdé jako preclik a chut bude nijaka.

Proto se vZdy divejte po mouce na pizzu,
ktera ma oznaceni ,00". Umi pojmout
daleko vice vody neZ klasicka hladka
mouka, a to Vam zaruci o 100% lepsi
vysledek. Vybirat mUZete z nékolika typu,
ja Vam zde vyjmenuji dvé nejlepsi, které
pouzivaji i sami Neapolsti pizzafi.

CAPUTO FARINA 00

Dlouho jsem tuto mouku bral jako jakési
Ferrari mezi moukami na pizzu. Jedina véc,
co meé od této mouky odrazovala byla
cena 1kg mouky. V urcitych obchodech se
cena Splhala az k 80,- K¢ za jednokilové
baleni. A kupovat 25kg baleni nepripadalo
v Uvahu, jelikoz takové bych sédm
nespotreboval.

S vlastnostmi této mouky jsem byl vice nez
spokojeny. Tésto se krasné tahlo, pri
peceni v peci dostavalo krasnou barvu.
Chutové bylo vyrazné a pri kazdém peceni
jsem védél, Ze se na tuto mouku muzu
spolehnout. Tuto mouku muzete koupit
napriklad na webu Gustini.




5STAGIONI - NEJLEPSi POMER CENA/VYKON

Samotni vyrobci tuto
mouku na svych strankach
charakterizovali jako
mékkou pSenicnou mouku
typu ,,00” se stfedné
vysokym obsahem bilkovin,
kterd je vhodna pro vSechny
druhy tésta a pro
Neapolskou pizzu. Tato
specialni mouka byla
vyvinuta ve spolupraci s
pizza mistry a je
certifikovana asociaci
Verace Pizza Napoletana.

Proto jsem do této mouky
vkladal nadéji, Zze by mohla
byt to pravé, co hledam.

PFi priprave tésta bylo od
pocatku jasné, Ze to byla
spravna volba. Tésto bylo
elastické, krasné se vracelo
zpét a pri peceni drzelo svij
tvar do posledni chvile.

Pokud byste chtéli zkusit to
nejlepsi, co podle mé na
trhu najdete v poméru
cena/vykon, muzete si
mouku objednat na webu
Gastroitalia

Urcité nebudete litovat,
protoZe tato mouka neni
vyborna jen na Neapolsky
typ pizzy, ale také na
vSechny ostatni, o kterych
se v této e-knize dozvite.



http://www.gastroitalia.cz/index.php?id-zbozi=926&akce=detail

KVASNICE NA PI1ZZU

Kvasnice na pizzu jsou dalSi surovinou,
kterd je potfeba k tomu, abyste udélali
dobré tésto na pizzu. Nékteri preferuji
Cerstvé kvasnice, nékteri preferuji susené.
Z mého pozorovani pri priprave pizzy jsem
zjistil, ze suSené kvasnice maiji
konstantnéjsi vysledky nez kvasnice
Cerstvé. MUZe to byt zplsobeno riiznou
silou Cerstvych kvasnic, riznym datem
spotreby. Nicméné od urcitého Casu jsem
se u tvoreni tésta na pizzu zaméfil pouze a
jen na kvasnice susené.

VIVA PIZZA - MUZETE SE NA NEJ SPOLEHNOUT

Osobné pouzivam drozdi na pizzu zvané
ViVa Pizza. Toto drozdi je od
Francouzského vyrobce a vzdy jsem s nim
mél konstantni vysledky. Drozdi mlzete
koupit v Makru v baleni, které Vam vydrzi
cely rok.

Davkovani drozdi je nastaveno na

1 -1,2 % na hmotnost mouky a naprosto
to dostaCuje. Davam vzdy 1 %, aby tésto
na pizzu zralo pomaleji a dostalo se do négj
vice chuti. V tomto pripadé tésto musi rdst
priblizné 12 hodin. Pokud planujete péct
pizzu dfive, rozhodné mUZete dat i vétsi
davku kvasnic.




BIGA - kynuti pro opravdové profesionaly

BIGA - tak se nazyva ,startér”,
ktery pouzivaji profesionalni
pizzari v Neapoli. Je to
technika, ktera Vam zarudi
jesté vice nadychané tésto,
vice vzduchu v okrajich a
celkové vice chuti v téstu.

Jedna se vlastné o smés
mouky, vody a kvasnic, kterou
nechate 24 hodin
fermentovat. Tuto smés poté
vyuzivate jako kvasnice do
konecného tésta.

Davkovani BIGY do tésta je
10%. Tzn. na 1kg mouky
patfri 100g BIGY

BIGA - RECEPT

Na BIGU potrebujete:

- 500g mouky

- 225 ml vody pokojové teploty
- 5g €erstvych kvasnic

Ve vodé nechejte rozpustit Cerstvé
kvasnice a zalijte timto roztokem
mouku.

Tésto propracujte do hrudek jak
vidite zde na obrazku.

Nechejte 24 hodin kynout a
nasledné pridavejte do finalniho
tésta.




Pomucky na
ripravu pizzy

HNETAC TESTA LOPATKA NA PIZzU

Pokud planujete délat pizzu ve vétSim Lopatka na pizzu je dalSim vybornym
mnozstvi nez jen jednu za cas, pomocnikem, pokud planujete péct pizzu
popremyslejte o hnétaci na tésto. Je v troubé na Samotové desce, Ci v peci na
skvélym pomocnikem, ktery Vam usetri pizzu. Existuje nespocet druh(, nespocet
Cas a spoustu namahy. Napriklad miseni velikosti a je jen na Vas, ktery si vyberete.
tésta na pizzu pro 15 pizz uz da rucné Pozor si jen davejte na prostor, kde chcete
celkem zabrat a s hnétaCem jen zapnete a s lopatkou manipulovat. Preci jen

Cekate. potrebujete nékolik centimetrld navic,

Vybirat mizZete ze spousty typl napfiklad abyste pizzu z lopatky vyklopili.

na serveru Heureka pod pojmem
,Kuchyrské roboty na hnéteni”. Castokrat
se také najdou vyborné nabidky na
profesionalni hnétace tést na serveru
Bazos.cz

Pokud to tedy myslite s pizzou vazné a
uvazujete ji délat ve vétSim mnozstvi,
rozhodné doporucuiji.




KRAJEC NA PIZZU

Bez tohoto nastroje se zkratka
neobejdete. Neexistuje totiz jednodussi
zpUsob, jak pizzu nakrajet na nékolik ¢asti
tak, aby si Vasi pratelé a rodina mohli
pohodIné vzit a neuSpinit se. Na webu
mUzZete najit spousty druhU. Vybér je uz
jen na Vas.

VAHA

Konstantni vysledky. To je o€ tu bézi.
Jestlize hodlate délat pizza tésto jen tak od
oka, zrovna na to zapomente. Potrebujete
mit vahu a davkovat ingredience dle
receptu. Jediné tak dostanete tésto se
spravnou hydrataci, a tudiz s nejlepsim
vysledkem.

Mozna budete potfebovat zrovna vahy
dvé, paklize nemate vahu do 10kg, ktera
ma dvé desetinna disla.

Klasickou vahu s pfesnosti na gramy
vyuzijete pfi davkovani surovin jako je
mouka, voda a sul. Nicméné s davkovanim

vvvvvv

postupovat opravdu na desetiny.



A vzhledem k tomu, Ze na tésto pro 10
pizz nedate vice nez 3g kvasnic, tak by
vazeni na klasické vaze nebylo vibec
komfortni.

Myslim si, Ze pokud chcete mit konstantni
vysledky kynuti a dobrého tésta, bez
takovéto digitalni vahy se neobejdete.

24

PREPRAVKY NA PIZZA TESTO

Bez eho se neobejdete jsou prepravky na
pizza tésto. Kazdy typ tésta potrebuje
kynout a nejlépe mu je vtemnu a bez
pristupu vzduchu.

Investice do téchto prepravek se urcité
vyplati. Vybirat mUZete z nékolika typu a
variaci napfiklad na webu Montacoint.com
nebo také v Makru pod pojmem
.Cukrarska prapravka”.
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https://www.monacoint.com/eshop/catalog/3194




Existuje nékolik moznosti v ¢em a jak péct
pizzu. Tyto moznosti maji ale své postupy,
abyste docilili nejlepSich vysledkd.

Nékdo je muze brat jako zbytecnost,
nékdo si potrpi na tom, Ze kdyZ uz néco
déla, déla to poradné.

To, jak budete péct Vasi pizzu necham na
Vas, nicméné zde Vam ukazu navod, jak
vyuzit dané techniky peceni na maximum.

PEC NA DREVO

Vhodné typy pizzy: vSechny

Pokud vlastnite pec na drevo tak jste za vodou. V
této peci mlzete péct jakoukoliv pizzu a to

dokonce i tu pravou Neapolskou. Ta se pece pfi
500 °C a je hotova za 90 sekund.

Vyhoda pece na pizzu je ta, Ze kombinuje nékolik
druh( tepla:

1) P¥imé teplo - vyzarovdno samotnym ohném,
ktery se odrazi od zdi pece

2) Salavé teplo - které je uchovavadno v
Samotovych cihlach v celé peci

3) Horky vzduch - ktery proudi celou peci




Pokud takovou pec na pizzu nevlastnite,
nemusite rozhodné hazet ,flintu” do Zita.

Na pizzaguru.cz najdete navod, jak udélat
pec na pizzu svépomoci za 500,- KE a v
dalSich kapitolach této e-knihy naleznete
navod na pec na pizzu ve verzi 2.0

Jestlize jste spiSe zastanci zakoupeni, pak
muzu doporucit pec s nazvem ,Pizza
party”

Tato Italska firma nabizi i varianty na
propan butan a pece nejsou nikterak
velké. Klidné je mUZete v krasnych letnich
dnech brat s sebou na piknik.



https://pizzaguru.cz/pec-pizzu-svepomoci/
https://www.pizzapartyshop.com/en/

ELEKTRICKA PECICi TROUBA

Vhodné typy pizzy: Sicilska, s pecicim
kamenem na pizzu i Neapolska

Elektricka pecici trouba ma jednu velkou
nevyhodu. A to je maximalni teplota,
kterou umi dosahnout. Vétsina se totiz
pohybuje v rozmézi max. 250-300 °C a to
napfiklad na klasickou Neapolskou pizzu
stale nestaci.

Pokud tedy nevlastnite pecici kamen na
pizzu, rozhodné dejte Sanci tzv. Sicilské
pizze. Tésto na tento typ ma vyssi
hydrataci, takZze nebude vysuSené a je
vyborné.

TYP JAK PECT NEAPOLSKOU PIZZU
BEZ PECIiCIHO KAMENE

Pokud u Vas doma nevlastnite pizza kamen, tak
nemusite zoufat. Zkuste tento postup, ktery si
vystaci s klasickou panvi a horkovzdusnou
troubou.

1) Rozpalte nasucho panev a preneste na ni
roztazené tésto




2) Tésto nechejte zhruba 30 sekund nasucho el
péct a poté pridejte rajcata &i jinou zakladni 4) Trouba musi byt nastavena na nejvyssi
vrstvu a nasledné mozzarellu a bazalku teplotu, kterou umi.

Pizzu pecte zhruba 5 minut,
ke konci prepnéte troubu

na vrchni gril a nechejte
dopéct okraje dozlatova.

3) Zakapnéte olivovym olejem. Jakmile budou 5) Vytahnéte z trouby a ihned podavejte.
okraje pizzy rast, preneste do vyhraté trouby Nejlepsi je samoziejmé Cerstva

Okraje pizzy musi vytvorit
IELGH ,,ﬁub?/nky stejng,
jako v peci na drevo.

Zespod panve je obrosvky

zar, ktery simuluje pec. To
zaruci, ze spodni Cast je
daleko rychleji upecena a
nebude vysusena.




SPECIALNI TROUBY NA PIZZU FERRARI G3

Ferrari G3 je vlastné trouba se dvéma
topnymi télesy a zabudovanym pecicim
(Samotovym) kamenem na pizzu. Bez
uprav ale neCekejte kdejaké vysledky,
vysledky spiSe pfipominaji klasickou
elektrickou pec.

Pokud se ale rozhodnete pec modifikovat,
vysledky jsou poté uz velmi dobré ai
Neapolska pizza je v této peci hotova
priblizné za 120 sekund.

Jak takovou modifikaci udélat naleznete
na webu Pizzaguru.cz



https://pizzaguru.cz/ferrari-g3-modifikace-m1/




Fiprava

Spravna
testa

PORADI SUROVIN

Pfiprava tésta a jeho spravny postup
miseni je dalsi z krokd, u kterych nesmite
udélat chybu. Poté dostanete ten spravny
vysledek, o ktery usilujete. Pokud se
naucite tento postup a vypilujete ho

k dokonalosti, pak mate vyhrano.

Postup se totiZ nelisi u jednotlivych typU
pizzy a pokud budete chtjt péct
Neapolskou, Sicilskou ¢i Rimskou pizzu,
vzdy postupujete stejné.

Myslite si, Ze na poradi surovin nezalezi?
Budete se mozna divit, ale zalezi vice, nez
by se na prvni pohled mohlo zdat. Pokud
totiz do tésta pridate suroviny najednou,
v tom lepSim pripadé to miZe negativné
ovlivnit dobu zrani tésta, vtom horsim
pripadé Vam tésto nevzejde vibec.

Dle mych zkuSenosti je rada jednoducha.
Kvasnice se v prvotni fazi nesmi potkat se
soli, ktera ucinnost kvasnic brzdi, i zcela

zastavuje.




%
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PIZZAGURU POSTUP Tésto nechejte zrat minimalne
6 hodin. Stane se vlacnéjsi a
1)  ZvéZit pozadované mnozstvi vody bude mit v sobé daleko vice

2) Prldath30‘yém?<uky o chuti.

3 Zamichat do ,kasicky" ey ,

4% Pridat aktivované kv%snice NeJI,ep5|ho vysledkuv

5)  Prisypat dalsich 20% mouky dosahnete, pokud tésto bude

6)  PFidat sl odpocivat 12 hodin v lednici.

7)  Dosypu zbytek mouky Cim déle t&sto odpoiva, tim
vice chuti v sobé mit bude.

. Maximalni'doba zrani tésta je -

Iedn|C| 72 hodin. Do tétows

doby seitdésto sndzte - AL
spotrebovat - BT

S timto postupem budete dosahovat
konstantnich vysledku.



Neapols
testo na

Zacneme kralovnou vsech pizz. Neapolskou
pizzou. Vyznacuje se teplotou, pfi které se déla a
také svymi okraji. Pokud patfite mezi ty, ktefi u
pizzy okraje nemaji radi tak verte, Ze u Neapolske
pizzy je budete mit radi i Vy.

MUze za to vzduch, ktery se v konecné fazi do
kraju tésta tlaci. Proto jsou okraje krasné
nadychané a lehké.



CO BUDEME POTREBOVAT

Neapolské tésto se vyznacuje hydrataci kolem 62-
65%. To znadi, kolik vody ma pfFijit na mnozstvi
mouky. V tomto pripade budeme délat tésto na
Neapolskou pizzu z 1Tkg mouky, 61% hydrataci a k
tomu budeme potrebovat:

- 1 Kg mouky typu 00

- 610 g vody

- 30 g soli

- 5g kvasnic nebo 100g BIGY

POSTUP

1) Do vody pridejte 300 g mouky




2) Promichejte do kaSicky 3) Pridejte aktivované kvasnice do smési a
promichejte




4) Pridejte stil a promichejte 5) Pridejte zbytek mouky




6) Propracujte tésto 10 minut 7) Zbylé tésto na varecce pridejte k téstu a
tésto premistéte na val




8) Propracujte dalSich 10 minut 9) Tésto nechejte odpocinout a nasledné opét
5 minut propracujte




10) Vypracujte bochanek a nechejte kynout
minimalné 6 hodin, nejlépe vSak 8-12 hodin v
temnu a chladu

STRUKTURA TESTA PO
VYKYNUTI

Tésto po Vﬁkynutl' v sobé
musi obsahovat malé
bublinky, které znaci, ze
kynuti probéhlo spravné.

Pokud zde bublinky nejsou,
znamena to, Ze kvasnice
nebyly dostatecné aktivovany
nebo byly po zarucni dobé.
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8) Po nakynuti naporcujte tésto na 9) Bochanky zakr;g‘te a nechejte pred
bochanky o hmotnosti 280g pec€enim alespon dvé hodinK v pokojové
teploté kynout, nejlépe vSak 4-6 hodin

/ R aae




Sicilske
tésto na

Sicilské tésto na pizzu je v Ceské republice
oznacovano také jako ,Pizza na plech”. Zahodte
predsudky, ze pizza musi byt kruhového tvaru a

okud mate doma elektrickou troubu, pak vérte,
Ze tento typ pizzy je tim nejlepsim, co muZete v
troubé upéct.

Pizza je pIna chuti, nadychana a vynikajici i dalsi
den. Proto je vhodna také na svaciny do prace
nebo détem do Skoly.

60




CO BUDEME POTREBOVAT

Sicilské tésto je v zasadé uplné stejné, jako
tésto Neapolské. Dva rozdily ale preci jen
najdete - o néco vyssi podil kvasnic a vySSi
mira hydratace. To znameng, Ze do tésta
pridavame vice vody.

Proto je tento typ pizzy nejvice vhodny do
domacich podminek, kde je klasicka
elektricka trouba. Tim, ze tésto obsahuje
vySSi hydrataci, i po upeceni v troubé neni
vysusené jako ,preclik”.

Sicilské tésto na ﬁizzu se vyznacuje hydrataci 70-
75%. Na tésto tohoto typu budete potfebovat na
jeden plech:

- 0,5 Kg mouky typu 00

- 350 g vody

- 15 g soli

- 5g kvasnic nebo 50g BIGY




POSTUP NA SICILSKE TESTO

1)

Do vody pridejte
300 g mouky

2)

Promichejte do
kasicky

3)
Pridejte aktivované

kvasnice do smeési a
promichejte

4)

Pridejte sll a
promichejte




Pridejte zbytek

Propracujte tésto 10

TIP

Pokud se chcete zbavit
prilepeného tésta na
rukou, jednoduse si do
dlani nasypte trochu
mouky a ,umyjte” si
moukou ruce jako kdyby
to bylo mydlo.

Mouka Vam krasné
zbytky tésta z rukou
smyje a ani kousek tésta
nevyhodite.



7)

Zbylé tésto na
varecce pridejte k
téstu a tésto
premistéte na val

8)

Propracujte dalSich
10 minut

9)

Tésto nechejte
odpocinout a nasledné
opét 5 minut propracujte

10)

Vypracujte bochanek a
nechejte kynout
minimalné 2 hodiny v
pokojové teploté, dokud
tésto nezdvojnasobi svou
velikost




Jak roztahnout
testo na pizzu

POSTUP ROZTAZENI SICILSKEHO TESTA NA PIZZU

Roztazeni tésta na pizzu chce trochu cviku a

vérte, ze ho nebudete ovladat hned. 1) Jemné vymazte plech olivovym olejem a
) . L vyklopte testo na plech

U Neapolského t?;pu zapomernite na valecCek na

tésto z jednoduchého divodu. PotFebujete mit v

okrajich co nejvice vzduchu co to jen pujde, aby

okraje pizzy byly nadychané a vlacné.

U Sicilského typu pizzy na valecek také
zapomente. Vzduch, ktery vznika v téstu
procesem kynuti je Vas pritel. Praveé z toho
ddvodu je Sicilska pizza nadychana a neni
vysusena.




\21)§gflftsc;rpaonmpa;:e{rrr:tll pohyby roztahujte do 4) Dejte na tésto ingredience, které mate radi
a dejte péct do horkovzdusné trouby

3) SnaZte se, aby v téstu zlstalo co nejvice o oo
vzduchu. Tak nebude po upeéeni tésto 5) Trouba musi byt nastavena na nejvyssi
vysusené teplotu, kterou umi. Pecte zhruba 12 minut




POSTUP ROZTAZENiIi NEAPOLSKEHO TESTA NA PIZZU

Neapolské tésto na pizzu chce bezesporu vice
praxe, nez testo Sicilské. Nebudte nestastni, ze se
Vam nékolik kousku tésta protrhne.

VSe chce cvik a po nékolikatém peceni Neapolské
pizzy budete roztazeni tésta ovladat.
TakzZe cvicit, cvicit, cvicit a cviCit!

1) Tésto poradné pomoucete z obou stran a
premistéte na pracovni desku

2) Zacnéte lehce prsty vytlacet vzduch
smérem ze stfedu do kraju pizzy

e

3) Jakmile mate vzduch vytlacen do okraja,
vemte tésto a rovhomeérné roztahujte




2) PFi roztahovani pizzy se jiz nedotykejte
okraju. V okrajich musi zlGstat vzduch

LK

TIP

Jakmile si budete jisti
klasickym roztazenim
pizzy, mUZete zkusit i ty
slozitéjsi, u kterych se
pouziva rotace a
odstrediva sila tésto

roztdhne do

3) T&sto pFemistéte na lopatku a upravte tvar. . pozadovaneho tvaru.
Poté muzZete na pizzu pokladat ingredience. -

Na Youtube mUZete tyto
techniky vyhledat pod
nazvem ,Pizza dough
stretching”



Dalsi variace
receptu s testem

1) 280g bochanky roztahnéte do kruhového
tvaru. Narozdil od Neapolského tésta, zde

PANZEROTTI - smaZena pizza rychle a jednoduse nenechavejte okraje

™

Pokud hledate rychlou a chutnout pizzu,
Panzerotti je tou pravou volbou. A dlivod?

Tésto na pizzu je stejné, jako u Neapolskeého typu
s tim rozdilem, Ze nemusi dlouhou dobu kynout a
i tak je Panzerotti vyborna.

V Italii je tento pokrm oblibeny a znamy
predevsim jako tzv. Street Food jidlo - tzn. Jidlo z
ulic, které je velmi rychle hotové.

Zkuste to dle tohoto receptu i u Vas doma a
nebudete litovat.




3) Napliite napini, kterou mate radi

4) PFeloZte obé casti na pul, aby vam vznikl
jakysi ,trojuhelnik”

5) Pofadné utésnéte, aby z tésta napln
nevytekla. MuzZete pouZit i vidlicku

Wi

6) Rozpalte panev s olejem a opatrné do ni
tésto vloZte a smaZte dozlatova z obou stran

F S A =




Recepty

P1ZZA A JEJi RUZNORODOST

PlUvodné jsem Vam v tomto e-booku chtél
davat jednotlivé ndvody na rizné variace
Italskych pizz. V jednom okamziku jsem se
ale zarazil a fikam si, Ze to, co mam rad ja,
preci nemusite mit radi Vy.

Proto bych chtél kapitolu o receptech na
pizzu uchopit tak trochu netradi¢nim
zpusobem. Nebudu Vam zde davat
jednotlivé recepty na rGizné druhy
Italskych pizz. Takovych receptl je na
internetu vice nez dost a sami si je mlzZete
dohledat. Ostatné i na webu Pizzaguru.cz
je receptd spoustu.

V této kapitole bych Vas chtél naucit
uvazovat tak, abyste si mohli délat své
vlastni recepty. Dle VaSich vlastnich chuti
ale s principy, které jsou u Italské pizzy
zakorfenéné uz dlouhou dobu.



https://pizzaguru.cz/category/recepty/

ZAKLADY NEAPOLSKE A ITALSKE P1ZzY

Abychom si mohli vysvetlit jak funguji
ingredience u italskych pizz, pojdme se
nejprve podivat na dvé nejvice rozsirene
pizzy v Italii. Témi jsou pizza Margherita a
pizza Marinara.

Pizza Marinara

Pizza Marinara je taktéz nékdy nazyvana
jako pizza moreplavcl. Je to jedna z
nejjednodussich pizz, které si v Italskeé
pizzerii mlZete dat. Obsahuje pouze
rajCatovy zaklad, Cesnek nakrajeny na
tenké platky, oregano a olivovy olej. A proc
pizza moreplavcu? Traduje se, Ze tuto
pizzu pekli mofeplavci na svych lodich z
dlvodu jednoduchosti pfipravy. Plvod
pizzy Marinara se datuje nékdy k roku
1735.

Co si z této pizzy mizeme odnést, kdyZ se
zamyslime nad principy Italskych pizz?

MozZna to, Ze méng, je nékdy vice av
pripadé Italskych pizz to plati dvojnasob.

NesnaZte se recept na Italskou pizzu
prekombinovat. PouZivejte zakladni
suroviny, které spole¢né funguji a
znate je napfiklad i z jinych pokrmi nez
je pizza.

Pizza Margherita

Druhou nejoblibené;si pizzou v Italii je
pizza Margherita. Opét velmi jednoducha
pizza, kterou udélal poprvé pizzar Rafael
Esposito na pocest kralovny Margherity.
Vzal zakladni suroviny - raj¢ata,
mozzarellu, bazalku a olivovy olej a vznikl
z toho celosvétovy fenomén.




SPOLECNY ZNAK ITALSKYCH PI1ZZ

Ac se to moZzna nezda, mldzZeme najit u
Italskych pizz jeden spolecny znak. A to
strukturu (vrstveni), jakou jsou recepty
tvoreny. Co tim myslim?

Vrstveni surovin na pizzu - PRINCIP
ZAKLAD, HLAVNI SLOZKA, BYLINKA,
POLEVA

Vezméme si kuprikladu pizzu jako je
Margherita ¢i Marinara - na obé patfi jako
prvni vrstva rajcatovy zaklad. Pizza
Quattro Formaggi? Jako zaklad patfi
smetana. Pizza Salami? Opét rajcatovy
zaklad.

Tyto zaklady jsou na pizze proto, aby tésto
nebylo vysusSené. KdyZ je tésto v pedi,
rajCatovy zaklad tésto pomaha hydratovat
a tim se pizza nevysusi.

Samozrejmé, ze jako zaklad pizzy nemusi
figurovat pouze rajCata. Predstavte si
jakykoliv pokrm, ktery mate radi a
prevedte ho do struktury v kterém se tvofi
pizza.

Znate a mate radi zemlovku? Ted'si
predstavte Zemlovku v podani jako je
pizza. Co bude v tomto pfipadé tvorit
zaklad pizzy? Napriklad jablkové pyré.
Rikate si, Ze jablkové pyré na pizze je
hloupost?

Zahodte predsudky a zkuste si takovou

pizzu u Vas doma udélat. Pravidla jsou
stejna, jako tfeba na pizze Margharita.

1) Misto rajcat dejte jako zaklad na pizzu
jablkové pyreé.

2) Misto salamu dejte na pizzu nakrajené
jablka. (hlavni slozka)

3) Misto bazalky (bylinky) posypte pizzu
mirné skofici.

4) Misto olivového oleje pokapejte pizzu
rozpusténym maslem. (poleva)




ROZVINTE VASI KREATIVITU

Svét Italské pizzy nemusi byt jen v Sedych
tonech a zarytych standardech. Uvazujte
jinak, experimentujte a objevujte nové
chuté pizzy.

PEPE GRANI - PIZZAR, KTEREHO ITALOVE NEMELI RADI

Pepe Grani nebyl v Italii oblibeny. Podival
se totiZ na pizzu jinym zpudsobem. Nikoliv
purytansky, jako vétsina pizzart v Neapoli.
Zacal kombinovat rlizné ingredience. Na
pizzu Margharitu nedaval Cerstvé listky
bazalky, ale bazalkovy olej a pesto. Od
zakladu zménil mysleni a pohled k
Neapolské pizze. Trvalo dlouho, nez
ostatni usoudili, Ze na jeho tvorbé je néco
zajimaveého.

Pokud si dnes chcete zarezervovat misto v
jeho restauraci s nazvem Pepe in Grani,
udélejte to minimalné pdl roku dopredu.

Pepe Grani je totiz v sou€asné dobé
nejuznavanéjSim pizzarem v Italii.



https://www.pepeingrani.it/?lang=en

NENi POTREBA VYNALEZAT OPET KOLO

| ti nejznaméjsi kuchafi na svété
nevynalézaji znovu ,kolo”. Zkratka vafi s
potravinami, které k sobé pasuiji.

Toto ,parovani” potravin je receptem na
zaruceny uspéch a uspokojeni chutovych
poharkd. Proto se pfi Vasich novych
experimentech s novymi recepty na pizzu
muzZete timto Fidit i Vy.

S KTERYMI KOMBINACEMI SUROVIN
NEUDELATE URCITE CHYBU?

Samoziejmé, Ze nemUZete mit vSechny
kombinace v hlavé, proto Vam doporucim
jednu vytecnou aplikaci s kterou bude
parovani ingredienci jednoduché jako
facka. Pokud vlastnite chytry telefon se
systémem Android, doporucuji stahnout
aplikaci s nazvem ,The Sous Chef”. V
aplikaci jednodusSe zadate surovinu a ta
Vam vyhleda vhodné chuté, které se
zadanou surovinou funguiji.

" SENCHA
caj

Grana
Padano

Maslo Kure
Slanma
Kokos Orechy Mata
Broskev
Rozmka Jasmlln
MOZZARELLA

Bazalka

Chaluha :
| / Cerné
/ olivy

A\ Krevety Skeble

Pohanka Basmati
ryze




Pak uZ je jen na Vas a na Vasi fantazii,
jakou kombinaci si vyberete a jaké
ingredience mate radi.

U téchto kombinaci aplikujte u pizzy
princip zaklad, hlavni sloZka, bylinka,
poleva a vérte, Ze chutovy zazitek bude
zarucen.

Aplikaci mlZete stahovat z Google Play
po zamifFeni na nasledujici QR Code.

Ofa|0
Ofair=y

The Sous Chef (Android)




Pec na pizz

Pizza pec nemusi stat nékolik desitek tisic. Kdo z
Vas Cetl ¢lanky na Pizzaguru vi, ze jsem publikoval
¢lanek o peci na pizzu za 500 K¢.

Proc jsem se tedy rozhodl postavit novou?
Zkratka proto, ze jsem chtel hezci, efektivnéjsi a
energeticky méneé narocnou.

Vznikla z toho pec, se kterou na 5-ti hodinovou

pizza party spotrebujete pouze 4-5 polinek dreva.
Naklady na pec neprevysily 4 000 ,- KC a radost, s
ktera tato pec déla ostatnim kamaradim di oo
rodinég, je dechberouci.

Proto jsem se rozhodl dat v tomto e-booku navod
na pec krok za krokem, at si ji kazdy z Vas muzZe
postavit doma a at kazdy z Vas zazije tu
atmosféru, pro¢ peceni Ci grilovani v pizza peci
ma uplné jiny ,Smrnc”, nez na klasickém grillu.



https://pizzaguru.cz/pec-pizzu-svepomoci/

CO BUDETE POTREBOVAT NA STAVBU PECE?

- Keramzit (LIAPOR) kamenivo v zrnitosti 1-
4mm

- Cement

- Vodu

- OSB desky (Pocet dle velikosti pece)
- Polystyrenovou desku

- Gymnasticky mic¢ (Priimér mice dle
velikosti pece, jakou budete chtit)

- StfeCovou folii

- Samotovou desku

- Keramickou vatu k zatepleni krbt
- Draténé pletivo

- Beton

PODSTAVEC NA PEC

- Stresni lat
- Hranoly 80x80 (zvolte dle velikosti pece)
- Plotovky



https://obchod.liapor.cz/products/keramicke-kamenivo-keramzit-liapor-1-4-mm-50-l?back=%2F

PRIPRAVA NA STAVBU PECE

Pfed samotnym zacCatkem stavby pece je
potfeba vyrobit podstavec z OSB desky, do
kterého nasledné vlozime nafoukly
gymnasticky baldon.

Do OSB desky udélame primocarou pilou
otvor se stejnym prdmérem, jako je
pramér gymnastického balénu.

OSB desku podloZime deskami Ci
bedynkami tak, aby se gymnasticky balén
dotykal zemé a z OSB desky vycivala
pouze jeho polovina.

100% vyika

Vstupni otvor pece vytvorime z vyfezanych
polokruhl z polystyrenu. Polokruhy k
sobé nasledné prilepime lepidlem.

Gymnasticky balén poté obmotame i s
predni ¢asti pomoci strecové félie.

PAMATUJTE:

Pro spravnou cirkulaci vzduchu v peci
je nutné, aby vstupni otvor pece mél

60% z celkové vysky pece.

To znamena, pokud ma pec na vysku
Tmetr, vstupni otvor pece musi mit
na vySku maximalné 60-65 cm.

60-65% vyska



OBKLADAME LIAPOR-BETONEM SIS R el STaEA N kst (89 a0l iy

Pokud mame hotovy podstavec, miZzeme D4k e R 1
se pustit do dalSiho kroku, kterym je
obkladani samotnym LiaporBetonem. _ S > :
Keramické kamenivo smichame s Re¢ ;a8 50 PR | 4 % LIAPOR-BETON
cementem pomérem 10:3 - tzn. 10 dilG T AME Falen S RSS
Liapor kameniva a 3 dily cementu. S 56 SR B ) CWAns Lehky keramicky
Pfiddme vodu a vSe dUkladné AR T SR AR g LiaporBeton® je pevny a
promichame tak, aby nam vznikla celistva ELR S @Y S Y » & trvanlivy jako bézny beton.
kaSe. Obkladdame po obvodu & v s R IR gl ~¢%  Podstatnou cast jeho objemu
gymnastického balénu v tloustce zhruba 7, W o o8 SR AR vSak tvori zrna keramického
5cm. Ry T § <Nl == .+« kameniva Liapor. Diky tomu
g Bl S ' ma celou fadu vynikajicich
St -~ vlastnosti:
1) skvélé tepelné-izolacni
vlastnosti
g _ - “,Y.~ .., 2)podstatné nizsSi objemova
TIP CEONN JIRA N hmotnost
f 2Pk J %
Gymnasticky balon zacnéte W7 2SR B T 3)snadna zpracovatelnost,

obkladat po obvodu ze sméru zdola 2= ’B
nahoru. Vzdy udélejte cely jeden ' )
pas po obdodu a nasledné na ného
pokladejte dalSi pasy. Tak zarucite,
Ze bude vrstva stejné Siroka po celé
plose balénu.

vodotésnost

100 (P- | 101



Zaroven je nutné udélat ve stejném tvaru
také podstavec z kameniva, na ktery
nasledné pec umistite. Podstavec staci
udélat v tloustce 3-4cm. Doporucuji tento
podstavec prolozit draty a udélat jakousi
.Kkari sit’, ktera rozprostre vahu po celé
plose. (2)

Pec i podstavec nasledné nechejte
minimalné tyden zrat.

(2) - Podstavec pece proloZeny
draténou kari siti

Po uplynuti tydne vypustte vzduch z
gymnastického baldnu, opatrné sloupnéte
z povrchu strec folii a nechejte vyschnout
opét minimalné 1 tyden, béhem kterého
mUZete pripravovat dfevény podstavec na
pec.


https://www.kari-site-roxory.cz/

DREVENY PODSTAVEC

Design dfevéného podstavce si mUZete
udélat jaky chcete. Osobné jsem nejprve
zkousSel podstavec ctvercového typu, ale v
konecné fazi byl velky a tézky.

Druhy pokus jsem udélal na miru pfimo

pro pec s tim, Ze musite pocitat s presahy
pece, na kterou patfi jeSté keramicka vata
a nasledné konecna tenka vrstva betonu.

Pokud tedy udélate obvod stolu 0 10 cm
vétsi neZ je obvod samotné pece, nic tim
nezkazite.




VSECHNNY DILY DOHROMADY

Po dvou tydnech, kdy pec zrala, je ¢as na
sloZeni vSech dilcU k sobé. Postup je pak
nasleduijici:

1) Na drevény podstavec polozime spodni

Cast pece vyrobenou z Liapor-Betonu
(Podstavec pece prolozeny kari siti)

2) Na cela podstavec z Liapor-Betonu
naneseme klasicky beton ve tloustce
zhruba 1cm

3) Do prostoru pece vloZime Samotoveé
desky, které pripadné zkratime po obvodu
tak, aby nevycnivaly z pece a za pomoci
vodni vahy vyrovname

4) Aby se k sobé vrchni a spodni ¢ast
.prilepily” - Korpus ze spodni ¢asti
navlih¢ime vodou

5) Na takto pripraveny zaklad polozi
korpus pece a ujistime se, Ze doléh
vSech mistech. :




OBKLADAME KERAMICKOU VATOU

Predposledni fazi celého projektu je
oblozit pec keramickou vatou. Tento krok
neni nutny, pokud nechcete pec skvéle
izolovanou.

Faktem je, Ze po Sesti hodinovém topeni v
izolované peci jsem na horni ¢asti pece
naméril pouze 45 °C, coz je vynikajici
vysledek.

Keramickou vatu k peci privevnéte

pevnym dratem ¢i pletivem.

Na pletivo v konecné fazi
natahnéte beton o tloustce zhruba
0,5cm tak, aby nikde pletivo a vata
nebyly vidét a nechejte zrat
minimalné 1 tyden pred prvnim
zatopenim.



PRVNi ZATOPENI A EUFORIE

Po téch vSech fazich, které projekt musel
projit, Vas Ceka ta nejkrasnéjsi. Prvni
zatopeni, které Vam ukaze, zda jste vSe
udélali spravné.

Zda ma vnitfni prostor dostatek vzduchu k
tomu, aby ohen horel, zda ma komin
dostatecny tah k tomu, aby ,odsaval” kour
Z pece.

Ten pocit, kdyz zapalite prvni maly
ohen v nové peci je k nezaplacenia v
Zadném obchodé si ho nekoupite. Vérte
mi, Ze pokud jste s peci dosli do
zdarného konce, budete mit uspokojivy
pocit jeSté dlouho po tom, co pec bude
slouZit.

Pocit z dobfFe odvedené prace, ktera
Vas odméni vybornou pizzou a
skvélymi zazZitky s VasSimi prateli €i
rodinou.




Jaké pizz
navstivit

Ceska republika

Zcela jisté Pizza Nuova v Praze, ktera pece
tradi¢ni Neapolskou pizzu i s raj¢aty San
Marzano tak, jak ma byt. VSe ruc¢ng, dle
certifikace Verace Pizza Napoletana, na
bukovém drevu a k tomu vSemu v peci
primo z Neapole.

Co vic si prat. Je to zkratka zaruka
spokojenych chutovych poharkl a
vyborného jidla.

Italie
Pepe In Grani - Neapolska pizzerie jinym
pohledem

Da Michele Neapol - vyhlasena rodinna
pizzerie, ktera funguje jiz nékolik generaci

Starita - Pizzerie v Neapoli znama hlavné
diky skvélé pizze Marinara
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http://www.pizzanuova.cz/cz/
https://www.pepeingrani.it/
http://www.damichele.net/
https://www.pizzeriestarita.it/

Jake web

pizze sledovat

Téma pizzy je hodné rozsahlé a preci jen
se neda vSechno shrnout do jednoho
e-booku. Pokud Vas pizza bavi, neni
rozhodné od véci sledovat i dalsi
informacni weby ¢i stranky, které Vam
poskytnou dalSi rady a typy, jak pizzu délat
i Cemu se vyvarovat.

Proto Vam zde prikladam dle mého
nazoru ty nejlepsi, u kterych najdete
spoustu drahocennych informaci.

1) PizzaMakingForum

Asi to nejlepsi fotum sdruzujici nékolik
tisic milovnikld pizzy na svété. Najdete zde
typy a navody snad na cokoliv Vas jen
napadne. Nevyhodou je, Ze je forum v

anglictiné, nicnéné dnesni moderni
webové prohlizece umi velice dobre obsah
prelozit.

2) Fidel Montoya Youtube

Pan, ktery miluje pizzu celym svym srdcem
a sdili své zkuSenosti na Yotube. Fidel sdili
par videi roCné, nicméne i tak si z téchto
videi mUZete vzit inspiraci a ndpady.

3) Vito lacopelli Youtube

Profesionalni pizzaiolo z Italie, ktery ma
pizzerii v USA. Pizza je jeho cely Zivot a byt
pizzaiolo nebere jako praci, ale jako



http://www.pizzamaking.com/forum/index.php
https://www.youtube.com/user/fidelmontoya
https://www.youtube.com/user/maestrovitoiacopelli

konicek a lifestyle. Urcité cenny zdroj
informaci.

Munchies - Pizzashow na Youtube

Absolutné nekompromisni show o pizze.
Munchies ma nékolik dild o pizze a kazdy z
nich se vénuje nékterému z pizza styld.
Pro mé, jakozto milovnika Neapolské pizzy
byl samozfejmé nejzajimavé;si dil pfimo z
Neapole s informacemi od zdejSich
pizzaiolos.



https://www.youtube.com/watch?v=FBbBWifAdCg

Zaverem

Klinek pizzy neni ,,jen klinek pizzy”

AZ si opét udélate Ci objednate dalsi Vasi
pizzu, respektujte tu praci za ni. Pizza neni
jen ,néjaky” pokrm. Pizza je pro mnoho
Itall Zivotni poslani a ten, kdo ji chce délat
poradné a kvalitné, tak musi do procesu
tvoreni vlozit mnoho usili.

Pamatuijte, ze dobra pizza neznamena

mnoho ingredienci a obrovskou hmotnost
na vaze. Dobra pizza je naopak tvorena
zlomkem ingredienci. Tyto ingredience
jsou ale kvalitni a funguji spolu tak, ze
jakmile zbyde jen prazdny talif, Vase
chutové bunky budou spokojené a Vas
Zaludek nebude kricet o pomoc.

Doufédm, ze Vam tento e-book dal
informace, které Vam ulehdi peceni pizzy u
Vas doma. Informace, které jinde na
internetu jen tak nesezenete. Informace,
ke kterym jsem se musel ja sam
dopracovat za 8 760 hodin.
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Pro jakékoliv dotazy mne nevahejte
kontaktovat na mém mailu nebo webu

WWWw.pizzaguru.cz pizza@pizzaguru.cz




