ITALSKA
PIZZA

OD ZACATKU
DO KONCE




OBSAH

Pizza historie v kostce
Neapolska pizza

Pomducky na pfipravu pizzy

V €em a jak péct pizzu

Tésta na pizzu krok za krokem
Spravna pfiprava tésta
Neapolské tésto na pizzu
Sicilské tésto na pizzu

Jak roztahnout tésto na pizzu
DalSi variace receptl s téstem
Recepty na pizzu

Pec na pizzu 2.0

Jaké pizzerie navstivit

Jaké weby o pizze sledovat

Zavérem...

112
114
118




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.
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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.




