Nejlepsi pizza Margherita
Kategorie: Chutovky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 10

- Na tésto

- Hladka mouka 700 g
. Cerstvé drozdi 85 g

- Cukr 1 Spetka

- Voda 250 ml

- Na pizzu

- Rajcata 150 g

- Mozzarella 130 g

. Cerstvy parmazén 10 g
- Olivovy olej 4 kapka

- Listky bazalky 1 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Rozdrobte drozdi do hrnku s vlaznou vodou a Spetkou cukru a nechte vzejit. Vlijte do prosaté
mouky, propracujte (stejné jako Francescovi, ktery zadélava z padeséti kil mouky, vam pomuze
hnétac) a nechte tésto odpocinout. Staci tak deset minut.

2. Pripravte si spravny ,natér‘. Stac¢i malo: protdhnout loupana rajcata pasirovacim cednikem, ktery
odlouci prebytecnou tekutinu a pomele je na spravné hustou dren. V Neapoli davaji prednost


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

konzervovanym loupanym rajCatim San Marzano.

3. Vykynuté tésto je ted treba dobre propracovat. Nejlip to ptjde na mramorové nebo granitové
ploSe, protoze jeji teplota ovliviiuje konzistenci tésta. Francesco nejdriv oddéluje jednotlivé kusy a
pak je hnétenim zase spojuje. AZ poté zacne tvarovat bochanky.

4. Francesco ma tuhle fazi tak ,v ruce’, Ze jeho bochanky maji i bez véZzeni presné 900 gramd.
Prikryté den kynou pii pokojové teploté a pak jesté celou noc v chladnicce. Do peceni se ale klidné
muzete pustit okamzité, jakmile bochének zdvojnasobi objem.

5. Pokud mate pizzovy kamen, vlozte ho do trouby a rozehrejte ji na maximum. Pracovni plochu
posypte moukou, propracujte tésto. Oddélte vzdy tretinu bochanku, prsty a dlani ji roztlacte na
placku, pripadné s ni nékolikrat zatoCte na sevrené pésti. Protoze se vse déla rucné, je idedlem
nestejnomeérnost!

6. Placku potrete rajcatovym pyré, pokladte mozzarellou natrhanou na kousky, posypte parmazanem,
listky bazalky a zaképnéte olejem. Polozte na plech a vlozte do trouby, pripadné rovnou na kdmen, a
pecte deset az patnact minut, aby okraje vybéhly, zezlatly, placka byla krupava a syr vlacny.

Poznamka:

3 pizzy



