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PIZZA MARGHERITA

0D COOLINARL.SK, NAPISALI MIZU A KAMIL

NA PIZZU MARGHERITU BUDETE POTREBOVAT (2KS), PRIEMER CCA. 35 CM:

Na cesto:
500 g hrubej muky, 325 ml teplej vody, 7 g suseného drozdia, 1 lyzi¢ku soli

Na Margheritu:
4 lyzice kvalitnych pasirovanych paradajok, 250 g mozzarella di bufala, 125 g parmezanu, hrst listkov
bazalky, 2 lyZice hrub3ej struhanky, olivovy olej EV, sol, ¢erstvo mleté cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Zmiesajte muku a sol. Drozdie rozpustite vo vlaznej vode. Postupne pridavajte k muke a vypracujte cesto.
Cesto by sa nemalo lepit, nemalo by byt ani prilis suché. Zo spracovaného cesta vytvarujte bochnik a
nechajte ho asi 5 minut oddychnut. Potom mieste dalSich 10, rozdelte ho na dva bochniky, tie polozte na
utierku a prikryte dalSou, ale jemne navlh¢enou utierkou. Dajte kysnut na polhodku na teplé miesto.

Na doske, ktoru si jemne pomucite, vypracujte z cesta 2 kruhy, mali by byt dostato¢ne tenké a pri krajoch
trocha hrubsie. Samozrejme pri spracovani cesta musite dat pozor, aby sa vam neroztrhlo. Priemer tak 35 cm,
resp. si velkost prisposobte plechu, na ktorom budete pizzu piect. Kazdy plech posypte strihankou a ulozte
nan cesto. Kazdu pizzu potrite 2 lyzicami paradajok. Obycajne sa ako zdklad pouziva passata;
experimentovat vsak mézete aj s vlastnymi paradajkovymi omackami. Prosim, rozhodne na zaklad
nepouzivajte kecup, ako sme to nerazmohlividiet v nasich “tiezpizzeriach’ Osolte a okorente, na pizzu ulozte
natrhant mozzarellu, posypte nastrihanym parmezdnom a listkami bazalky a jemne pokvapkajte
panenskym olivovym olejom. To je celé. Ni¢ menej, ni¢ viac. Ruru si vyhrejte na 250 supriov a pizzu pecte
takych 7 az 10 minut. Mala by byt chrumkava, ale nie specena. Na zaver este pridajte trochu cerstvych listkov
bazalky. Pizza Margherita, alebo pizza pre kralovnu.
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