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Cu ajutorul acestei carti, va puteti prepara pizza regionald preferatd fara macar si iesiti din casd.

Introducere

Bun venit la PizzaPedia, colegul meu pizzaiola sau pizzaiolo (ceea ce inseamni, ati
ghicit, ,bucdtar de pizza”). Aceastd carte urmeaza sa vi conduca prin lumea celor patru
categorii principale de pizza: napolitana, la tigaie, siciliana si cu blat subtire. Mai precis, vom
porni intr-o céldtorie de cunoastere a peste treizeci de stiluri regionale de pizza pornind
de la aceste patru tipuri, evidentiind minunatele nuante care fac ca pizza specifica fiecirei
regiuni, s fie unic si nimitoare. In cadrul acestor stiluri regionale existi mai mult de 100
de variante: de la combinatii de topping autentice si gustiri traditionale pini la indriznetele
modificdri ale aluatului si a tot ce se afld deasupra.

Scrierea acestei carti a fost 0 munca insotitd de o delicioasd jubire. Am vizitat zeci de
pizzerii, am facut multe cdldtorii rutiere i am consumat mai multe felii de pizza decit vi
puteti imagina. Rezultatul este o ,,pizza regionald 1017, ca sd spunem aga, care vi prezintd
fiecare stil general si nuantele sale prin retete inspirate din cele clasice regionale si optimizate
pentru a putea fi folosite de bucitarul de acasi. Am inclus, de asemenea, fotografii si detalii
de la unele dintre localurile mele regionale preferate de pizza, astfel incit sd puteti vizita si
compara produsele lor profesionale cu ceea ce creati dvs. acasa. Sper ca veti constata, asa
cum am facut si eu, ca doar cateva ingrediente simple pentru pizza pot fi combinate in atat
de multe moduri unice si incredibile - peste 100, mai precis.




Combinati aluatul simplu, sosul si branza

in peste 100 de retete unice.




Echipamentele adecvate

Indiferent de stilul regional pe care vreti sa-1 onorati, echipamentele si uneltele pe care le folositi

joacd un rol crucial. De la pietre de pizza si blaturi la cuptoare si cutite, fiecare articol pe care il
utilizati ajutd la scoaterea in evidenta a celor mai bune reprezentante ale stilului ales. In aceasta
sectiune, va voi arata care sunt instrumentele necesare pentru a obtine rezultate autentice, de

inalta calitate.

Microrindea—Cand alegeti o microrindea
pentru a rade brinzeturile tari, ciutati

una cu lama din ofel inoxidabil si dinti
ascutiti, distantati fin. Un méner confortabil,
ergonomic, este esenttal pentru o utilizare
usoard, mai ales cind se rad cantititi mai mari.
Manerele antiderapante adaugi stabilitate si
o greutate redusa sporeste manevrabilitatea.
Puteti cumpéra modele cu recipiente de
colectare a brinzei rase. Alegeti un model
compatibil cu magina de spilat vase pentru o
curdtare usoara.

Razitoare paralelipipedica —Veti folosi o rizatoare
paralelipipedica pentru a marunti si rade anumite
brénzeturi, in functie de textura pe care doriti si o
realizati. Cand selectati o rizitoare paralelipipedica,
aveti grija sd aiba o constructie robustd din otel
inoxidabil si lame ascutite. Alegeti o rizdtoare cu
mai multe dimensiuni de radere (de exemplu, grosier,
mediu si fin) pentru a se potrivi atat branzeturilor
tari, cat si celor moi. Modelul trebuie sa aibd o mare
versatilitate fata de alte ingrediente si asigurati-vé ca
se poate spala in magina de spalat vase si are o bazd
sau un maner antiderapant.

%

Cantar digital—Cand alegeti un cantar digital
pentru prepararea pizzei, principala conditie
este precizia (abatere de cel mult 0,1 grame), o
capacitate mare de cantarire, §i un afigaj clar,
usor de citit. Caracteristici precum functia de
tard pentru a scddea greutatea containerului

si capacitatea de a afisa mai multe unitati de
masurd sunt de asemenea benefice. Un design
durabil si o suprafatd plana sunt optiuni
excelente pentru usurarea curdtarii si cAntarirea
prin plasarea vasului de lucru deasupra.



Cantariti, cantariti, cantdriti

Inginerul si puristul in materie de panificatie

din mine a vrut si enumere fiecare ingredient al
aluatului in grame pentru a asigura o precizie
maxima. Perfectiunea este in detalii, si chiar si

o lingura sau doua de apd sau faind in plus pot
cauza probleme aluatului. Acestea fiind spuse, insa,
aceastd carte este menita si facd din prepararea
pizzel o activitate accesibila si placuta, nu sd va
pund la incercare abilitédtile matematice - asa ca
veti observa cd toate ingredientele aluatului sunt
incluse in ambele sisteme de misurare, imperial
si metric. Toate celelalte ingrediente (care nu
necesitd aceeasi atentie) sunt enumerate numai in
sistemul imperial. Nota: Retetele de aici presupun
toate cd 135 g fdind de paine echivaleazi cu 1 cana
de 4,5 uncii(127,5g) - dar mircile specifice vor
varia, asa ci cel mai bine este sa folositi cAntarirea
in grame. Alegeti metoda de masurare pe care o
doriti in bucatarie, dar sa stiti ¢4, din experienta
mea, folosirea unui cantar este mualt mai precisa si
face intotdeauna pizza mai buna.

Mixer cu suport pentru aluat cu atasament pentru
carlig — Atunci cind alegeti un mixer cu suport pentru
prepararea aluatului de pizza, prioritizati modelele cu un
motor puternic care poate manipula amestecuri groase
si grele. Cautati un bol rezistent si o serie de setari de
vitezd pentru versatilitate. Atasamentul cu carlig este
esential - imitéd friméantarea manuala, dezvoltarea
eficientd a glutenului pentru o textura perfecta.
Asigurati-va cd carligul este proiectat sa ajunga in toate
colturile vasului pentru o amestecare temeinica (modele
elicoidale/spiralate functioneaza cel mai bine). In plus,
luati in considerare capacitatea mixerului pentru a face
fatd cantititii de aluat pe care o pregatiti de obicei. Este
greu sa lucrati cu un bol de amestecare prea mare!

Facilet —Sucitoarele din lemn conferd o senzatie de traditionalism si o aderentd excelent, oferind o greutate
bund care permite aplicarea unei presiuni uniforme. Sucitoarele din silicon sunt antiaderente si usor de curatat,
reducind nevoia de a adduga faina in timpul rularii. Sunt mai usoare si tind sa reziste la lipire si functioneazd
cel mai bine pe aluaturi cu umiditate ridicatd. Sucitoarele cu méner functioneazi de obicei cel mai bine pentru
pizza, deoarece ofera un control suplimentar.




Hartie de pergament —Hartia de pergament este o
hértie rezistentd la cildura, antiaderentd, folositd la
copt si gdtit. Ajutd la prevenirea lipirii alimentelor

de tavile de copt sau tigdi, facilitand curatarea. Poate
rezista la temperaturi de pana la aproximativ 232° C
si este adesea acoperitd cu silicon pentru capacitéti
suplimentare antiaderente.

Piatra pentru pizza —Cind selectati o piatra pentru
pizza, ciutati materiale precum ceramica, cordierita
sau argila, care retine si distribuie uniform caldura.
Alege o piatra care are cel putin /2" (1,25 cm) grosime
pentru o mai buna retinere a caldurii si durabilitate.
O suprafatd mai mare se potriveste diferitelor

dimensiuni de pizza, ceea ce este intotdeauna un plus.

Nota cu privire la piatra pentru pizza

S4 folosim sau nu piatra de pizza? Pietrele de pizza din tigld sau altd ceramicé imita platforma unui cuptor
de pizza masiv. In ciuda propriettilor lor minunate de gitit, . . . urasc pietrele de pizza. Dau béti de cap.
Dureaza mult sa se incilzeascd. $i am spart mai multe doar deschizind cuptorul i lisdnd sa intre un jet de
aer rece care sparge piatra. Deci, cum putem obtine beneficii de pe urma pietrei de pizza faré tot tam-tam-ul?
Prin stiinta.

O piatrd pentru pizza are nevoie de trei caracteristici: culoare deschisa, material dens, dar poros si
conductivitate termici (valoare ,k”) de 3 W/m-C. (Valoarea k arati cit de multa caldurd emite si preia piatra,
si se masoarad in wati [W/] pe metru [m)] si grad Celsius [-C].) Toate cele trei caracteristici permit pietrelor de
pizza s acumuleze si sa degaje caldurd lent, impiedica arderea si lasd umezeala sd se elimine din aluat astfel
incat blatul sd devina crocant.

Fonta este de culoare inchisa, densa si are o conductivitate termica de 20-45 W/m-C. Emite caldurd mult
mai repede decét o piatrd de pizza. Gatitul numai pe fontd poate fi util pentru unele stiluri, cum ar fi pizzala
tigaie, dar la temperaturile foarte ridicate sau pentru aluaturi cu hidratare ridicata poate avea tendinta de ale
arde marginile inferioare inainte ca toatd umezeala sd aibd sansa sa fie eliminata din partea din mijloc.

Otelul inoxidabil are culoarea reflectorizant, este dens si are o conductivitate de 15 W/m-C. Nu este foarte
poros, deci nu este la fel de bun pentru indepértarea umezelii dintr-o pizza ca o piatra, dar este comparabil
atunci cand se ajunge la dozarea lenta a cildurii. De asemenea, otelul inoxidabil se incilzeste rapid si este mai
rezistent decét fonta, mai ales la cdldurd mare, unde limita dintre perfectiune si supra-carbonizare este subtire.

Deci, dacé vrem sd evitdm folosirea unei pietre, existd optiuni. Pentru pizza mai mici, precum cea
napolitana, asezati pizza pe dosul unei tigai din fontd timp de céteva clipe pentru a fixa blatul, apoi terminati
pe gratar sau pe o sitd pentru pizza pentru a lasa umezeala aluatului s se elimine in mod corespunzitor. O altd

variantd este s utilizati o ,,piatra” de otel inoxidabil pentru intreaga coacere, in special pentru pizzele care se
gatesc rapid.




Tabla din otel pentru pizza —Cand cumparati

o tabla de otel pentru pizza, alegeti materiale de
inalta calitate, cum ar fi otelul inoxidabil sau otelul
carbon, deoarece ambele asigura o retinere excelentd
a cildurii si 0 buni conductivitate. O grosime de
cel putin %" (0,6 cm) este ideald pentru durabilitate
si performanti. Alegeti o dimensiune care se
potriveste cuptorului dvs. dacd preparati pizza de
diferite dimensiuni.

Luati in considerare, de asemenea, un otel cu o
suprafatd pre-cdlita pentru o intretinere ugoara si
proprietiti antiaderente mai mari. Un finisaj neted
va simplifica, de asemenea, curatarea, asigurand

longevitate si rezultate consistente.

Lopata pentru pizza—Cand alegeti o lopata pentru
pizza, luati in considerare diferentele dintre variantele
din lemn si cele din metal. Lopetile de lemn sunt in
general mai bune pentru introducerea pizzei in cuptor,
deoarece permit alunecarea usoard de pe suprafatd

si sunt mai putin predispuse la lipire. Ele oferd, de
asemenea, o estetica traditionald. Cu toate acestea, ele
pot absorbi umezeala in timp si necesitd mai multd
intretinere. Lopetile de metal, pe de altd parte, sunt
mai subtiri st mai rigide, fiind ideale pentru scoaterea
pizzei din cuptor. Ele se incalzesc rapid, facilitind un
blat crocant, dar pot fi predispuse la lipire daca sunt
fainate corespunzitor.

Sitd de rumenire pentru pizza—
Sita de rumenire pentru pizza este o

Tava de copt—Cand alegeti tavile de
copt, alegeti materiale ca aluminiul
sau alt metal dens, care se incalzesc
uniform si rezista la colmatare. Sau
alegeti variante antiaderente care
faciliteaza o extragere usoara. Tavile
de copt izolate asigura o distributie
uniformi a cildurii pentru articole
delicate, in timp ce tdvile mai inchise
la culoare pot favoriza rumenirea.
Cdutati tavi cu marginile ridicate

pe care se rumeneste mai bine
aluatul. Un model cu rezistentd
mare este ideal pentru longevitate si
performantd consistentd.

Tigaie pentru pizza—
Tigaile pentru pizza

din otel inoxidabil sunt
rezistente si nu ruginesc,
motiv pentru care sunt o
investitie excelenta pentru
coacere. Spre deosebire

de tigdile antiaderente,
tigdile din otel inoxidabil
necesitd ungerea sau calirea
adecvati pentru a preveni
lipirea, deci verificati reteta
in consecintd.

tigaie specializatd dotatd cu perforatit
pentru a spori fluxul de aer, care
faciliteazd coacerea uniformd, in
urma cireia rezultd un blat mai
crocant. Géurile lasa aburul sd iasd,
astfel incat blatul s3 nu raiméné umed,
fiind o solutie ideald pentru pizza cu
blat subtire sau pizza la tigaie. Sitele
pentru pizza nu sunt solicitate in mod
special in niciuna dintre retetele din
aceastd carte; cu toate acestea, daca
constatati ca crusta este mai putin
crocantd decét v doriti, puteti aplica
o finisare de 2 pand la 3 minute pe o
sitd de rumenire.




Tigaia din fonta —Folosirea unei tigai din fontd
pentru pizza asigura o retinere excelentd a caldurii
si 0 coacere uniforma, rezultind un blat perfect
crocant, Cautati o tigaie bine cdlitd pentru a nu

se lipi si pentru a spori aroma. Grosimea tigii
contribuie la distributia caldurii, asa ci alegeti una
care are cel putin 4" (0,6 cm) grosime.

Tigaia Detroit —Tigaia pentru pizza in stil Detroit
este de obicei realizatd din metal rezistent, cum ar

fi aluminiul sau otelul carbon, care promoveazi o
distributie uniforma a caldurii pentru un blat perfect
copt. Tigaia este de obicei dreptunghiulard, cu laturi
inalte, potrivitd pentru un blat gros de pizza in stil
Detroit. Cautati variante cu straturi antiaderente sau
cilite pentru a facilita o desprindere §i o curitare
ugoard. Constructia robustd este esentiald pentru

a rezista la temperaturi ridicate ale cuptorului
asigurand in acelasi timp durabilitatea pentru o
utilizare pe termen lung.

Tigaia siciliana —Tigaile pentru pizza siciliana sunt
de obicei pdtrate si construite din materiale rezistente
precum aluminiul sau otelul carbon, care asigura o
coacere uniformd a unui blat gros. La fel ca tigdile
Detroit, aceste tigdi au margini inalte pentru coacerea
blatul sicilian. Pentru o desprindere §i o curdtare mai
usoard, cdutati veriantele cu suprafata antiaderentd
sau cele care vin pre-calite.

Cuptorul olandez —Cuptorul olandez este o alegere
excelenta pentru prijirea pizzei, deoarece fonta din
care este confectionat asigurd distributia si reinerea
uniforma a cildurii. Ciutati o dimensiune care sa

se potriveascd pizzei dvs. (diametrul de 30 cm este
ideal pentru retetele din aceasti carte). In plus, luati
in considerare modele cu suprafete emailate pentru o
curafare §i o intretinere mai usoara.



Termometru de cuptor —Termometrul de cuptor
este un instrument esential care asigurd incélzirea
cuptorului dumneavoastrd pani la temperatura
corectd. Acest dispozitiv ajuta la obtinerea unor
rezultate precise ale prepardrii pizzei, permitindu-vi
4 monitorizati cu exactitate temperatura din

interiorul cuptorului. Pentru o performanta
optima, plasati termometrul in centrul cuptorului si
verificati-l periodic in timpul preincilzirii.

Cuptor pentru pizza —Cand céutati un cuptor
pentru prepararea pizzei acasa, luati in considerare
tipurile de combustibil disponibile, cum ar fi lemnul,
carbunele, gazul sau peletii. Fiecare tip de combustibil
afecteazd temperatura si aroma de gatire. Lemnul
oferd un gust traditional de fum, in timp ce gazul
ofera confort si usurintd in utilizare. Cuptoarele
pentru pizza includ adesea pietre de pizza incorporate
sau au suprafete de gatit care opereazd intr-un mod
similar. Cdutati cuptoare cu o bund izolatie pentru
retinerea caldurii, o suprafatd de gatit suficient de mare
pentru dimensiunile pizzelor dvs. si un termometru
incorporat pentru citiri precise ale temperaturii.
Portabilitatea si usurinta de asamblare sunt, de
asemenea, factori cheie de fuat in considerare daci
intentionati sa folositi cuptorul in aer liber,

Termometre suplimentare —un termometru analogic
care se fixeaza pe partea laterald a vasului (dreapta)

este cea mai bund optiune pentru verificarea precisa si

in siguranta a temperaturii uletului pentru prajit. Un
termometry digital cu citive instantanee (stinga) este cel
mai potrivit pentru verificarea temperaturii apei sau a
carnii. Alegeti un termometru care are un timp de afigare
rapid, precizie de 0,1 grade si o sonda lungé pentru a va
tine mainile departe de alimentele calde.

Gratar pe carbuni —Un gritar pe carbuni ideal
pentru pizza asigurd suficient spatiu pentru a aseza

o piatra sau o tavi de pizza din otel si ar trebui

sa fie capabil sd mentina temperaturile ridicate.
Capacitatea de a controla fluxul de aer este cruciald
pentru gestionarea nivelurilor de cildurd si utilizarea
unei configuratii cu doud zone (caldura directa

si indirecta), ceea ce imbunititeste flexibilitatea
gatitului. Luati in considerare modelele cu orificii

de aerisire reglabile si constructie robusta pentru
durabilitate. Un colector de cenusa detasabil
simplificd curatarea, facindu-l mai usor de intretinut
in cazul in care se gateste in aer liber.




Gratar pe gaz —Un gritar pe gaz ideal pentru

gétit pizza trebuie s aiba spatiu suficient pentru

a incdpea o piatrd de pizza sau o tavé de otel, si

ar trebui s atinga temperaturi de cel putin 370°C
pentru o preparare optimd. Pentru controlul
temperaturii, precum si pentru cazurile in care se
folosesc atat metode de gitit directe cat si indirecte,
este avantajos sd existe mai multe arzitoare.
Caracteristici precum un termometru incorporat,
controlul reglabil al flacirii si o constructie durabila
asigurd distributia uniformi a caldurii. Portabilitatea
si usurinta de curitare sunt de asemenea consideratii
importante pentru utilizarea in aer liber.

Cutit Mezzaluna —Cénd alegeti o un cutit
mezzaluna, otelul inoxidabil este cel mai bun
material. Este durabil si nu rugineste. Cautati o

lama ascutitd si curbatd pentru o tocare eficienta i
un maner confortabil pentru o priza buna. Existd
diferite tipuri, printre care modele cu o singurd lama
si modele cu lama dubl. Variantele cu lamd dubla
asigurd o tocare mai rapidd, dar pentru pizza, este
de preferat cutitul cu o singura lama.

Gritar de racire—Cénd alegeti un grdtar de racire
pentru pizza, cdutati un model robust din inox
pentru durabilitate si rezistent la caldura (trebuie sa
va asigurati cd suportul nu se va deforma atunci cand
este expus la caldurd). Un model cu zabrele permite
un flux optim de aer in jurul pizzei, ajutind la
mentinerea acesteia crocanta pe masura ce se raceste.
Asigurati-va cd este suficient de mare pentru ca pizza
sa incapd si ci se poate spdla in masina de spalat vase
pentru o curétare usoard. Picioarele antiderapante
pot spori stabilitatea, impiedicand alunecarea
suportului de pe blatul de lucru in timpul utilizarii.
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Cutit de taiat pizza —Cénd alegeti un tdietor pentru
pizza, asigurati-vé ca are lama ascutita, din otel
inoxidabil, care va efectua tiieri curate si va rezista la o
utilizare regulata. Desi rotitele compacte sunt simpatice,
eu prefer controlul si viteza unui model cu maner.
Ganditi-va la confort si aderenta daca alegeti un model
cu méner - modelele ergonomice reduc alunecarea si
deteriorarea accidentald a pizzei. Un diametru mare

al rotitei ajuta la taierea blaturilor groase fara efort. In
plus, asigurati-va ca articolul pentru care optati este
compatibil cu masina de spalat vase.




Ingrediente care garanteaza

succesul

Ingredientele pentru pizza sunt simple: aluat, branz4, rosii si uneori toppinguri - dar perfectiunea

se afld in detalii. Ceea ce face ca fiecare variantd si fie special sunt micile modificiri - ordinea in

care amestecati ingredientele pentru aluat, unde pozitionati tava in cuptor, cit timp gititi rosiile
etc. Personalizarea fiecdrei pizza este o necesitate i tocmai acele mici diferente dintre ingrediente
si tehnica sunt cele care diferentiaza o pizza New Haven de una neo-napolitani, o pizza siciliani de

pizza bunicii si agsa mai departe.

Apa imbuteliata sau filtrati—Apa de la
robinet este probabil total nepotrivitd pentru
pizza. Apajoacd un rol crucial in aluatul de
pizza, afectand textura, fermentarea drojdiei si
dezvoltarea glutenului. Continutul de minerale

este cheia, deoarece elemente precum clorul
si fierul pot impiedica cresterea aluatului si
textura. Utilizarea apei imbuteliate sau filtrate
asigura cresteri si texturi consistente. Dacd apa
de la robinet nu este de cea mai buna calitate,
folositi apa imbuteliata sau apa de izvor (nu
fiartd, deoarece fierberea nu indepirteaza
mineralele) pentru fiecare retetd. Este un pas
minor, dar este probabil cel mai important
lucru pe care il puteti face pentru prepararea
unei pizza consistente.

Fiina de paine —Fiina de paine, cu un continut
de proteine de aproximativ 12 la sutd, formeazd

un aluat versatil care echilibreazi frigezimea
si textura crocantd. Este ideal pentru o gama
de stiluri de pizza, oferind structura firi sa fie
prea dens.




Fiina 00 —Faina 00, micinati pani la o texturd ultra-find, este standardul de aur pentru pizza traditionala
napolitana. Continutul mai scazut de proteine, in jur de 11-12 la suta, creeazd un aluat moale si elastic care se
coace intr-un blat fraged si aerisit cu frigezimea adecvatd. Granulozitatea fina permite obtinerea unui aluat
neted, usor de manevrat, ideal pentru a realiza o bazi autentica de pizza subtire, cu vezicule.

Probleme cu drojdia

Drojdia uscatd este ciudata. Pe scurt, micile
granule sunt graunte de celule de drojdie moarte
care incapsuleazi drojdie vie, latentd. Pentru ci
drojdia este vie, este un produs mai efervescent
decét s-ar crede. Nu putine sunt cazurile cand
drojdia din magazin sa fie veche si aproape
inactiva. Deci, dacd nu aveti un prieten berar (si
dacd aveti, considerati-ma gelos), poate fi dificil

sa gasiti drojdie buna. Gasititi cea mai proaspitd
drojdie de pe piatd si tineti-o departe de cildurd

Drojdia —Droj dia uscati este disponibila in doua si lumind. Pentru aceasta, multe dintre retetele
tipuri - uscatd activa si instant. Drojdia uscata activa mele folosesc o fazd de ,inflorire” pentru a trezi
necesitd reanimare in apa calda, in timp ce drojdia drojdia inainte de a continua. In orice caz, daca
instant poate fi amestecata direct in aluat pentru dupd citeva ore observati cd nu se intampla prea
rezultate mai rapide. Optati pentru drojdia vandutd multe, ar fi bine sa incercati din nou.

in borcane ermetice (continind de obicei 100 g) mai
degraba decat in pachete individuale, pentru o utilizare
mai buni pe termen lung. Pastrati drojdia in frigider
sau congelator dupd deschidere pentru a mentine
prospetimea, asigurandu-se cd rimane activa luni

de zile.




Rosii zdrobite—Rosile dau pizzei dulceati i 0 aroma
fructatd. Optati pentru rosiile de buni calitate, precum
San Marzano, cunoscute pentru dulceata lor echilibrati
si aciditatea scizuta. Aceste rosii italiene oferd o aroma
profundd, autentic, care va transforma sosul in ceva
cu adevarat special.

— BT

Brinza rasi—Un element cheie al pizzei este, desigur,
brinza. Radeti intotdeauna brénza in casa, deoarece
branza rasd ambalatd din comert poate contine
amidon pentru a-i mentine textura, ceea ce va altera
topirea si calitatea finald a pizzei.

Radeti brianza in casd

Branza pre-mdruntitd este extraordinar de convenabila.
Acele fire individuale de brénzd aratd uimitor pe o pizza.
Exista o singurd problemd — acele buciti sunt adesea
tratate cu amidon de porumb sau celulozd (pulpd de
lemn/rumegus), astfel inct s nu se aglomereze in punga,
In procesul de topire, acest adaos din branzi ducénd la
nigte rezultate ciudate la temperaturile ridicate pe care

le vom folosi. Deci, cu exceptia cazului in care va place

branza fluida pe pizza, radeti-vd singur branza.

Passata —Passata oferd o baza nefiarta

find, catifelatd de rosii perfectd pentru pizza.
Preparatd din rosii piure strecurate, oferd o
aromd curatd, proaspétd - cautati soiuri italiene
pentru a obtine cea mai buna calitate.

Branza feliata —Desi este folosita mai ales pentru
sandvisuri, brinza feliat este un adaos binevenit la
pizza deoarece se topeste lent si oferd o acoperire
uniforma. Cea feliata subtire este cea mai bund, avand
o grosime adecvatd pentru cele mai multe pizze.

fiind cel mai bun pariu pentru majoritatea placintelor.

O notd despre sorturile de branza

Veti vedea in retete atat Parmigiano Reggiano
cat si parmezan. Daca reteta cere ,,Parmigiano
Reggiano” in mod explicit, va recomand sd
utilizati exact aceastd branza in pizza respectiva.
Dac, in schimb, se mentioneaza ,,parmezan’,
puteti folosi fle Parmigiano Reggiano, fie un
pavmezan american de inaltd calitate. Acelasi
lucru este valabil si pentru Pecorino Romano si

branza Romano.




Parmigiano Reggiano —Parmigiano Reggiano este o branza italiand apreciaté, cunoscutd pentru aroma sa
bogatd, de nuci si textura granulata. Fabricat din lapte de vaca nepasteurizat si maturat timp de cel putin 12 luni,
este supus strict reglementarilor de productie din regiunile desemnate ale Italiei. Branza este renumité pentru
gustul sdu complex, care se accentueazi odati cu vechimea, ficindu-1 ideal pentru utilizare la pizza atat inainte,
cat si dupd coacere. Autenticitatea sa este protejatd de Eticheta DOP/DOP (Denumire de Origine Protejata -
Denominazione di Origine Protetta), asigurdndu-se c numai branza produsa in anumite regiuni poate purta
acest nume. Parmigiano Reggiano este binevenit la aproape orice pizza, dar este apanajul celor cu mai putine
ingrediente, unde complexitatea brinzei poate striluci.

Parmezan —Branza americand parmezan diferd de
Parmigiano Reggiano in primul rind prin metodele de
productie si vechime. In timp ce Parmigiano Reggiano
este facut din lapte crud de vaca si maturat minim

12 luni sub reglementari stricte in Italia, parmezanul
american foloseste adesea lapte pasteurizat §i poate fi
lisat sd se invecheasca o perioada mai scurtd, rezultind
o aromd mai blanda. Aceastd diferentd in ingrediente

si invechire afecteaza textura si gustul, ficind din
Parmigiano Reggiano o branza autenticd mai bogata si
mult mai complexd. Parmezanul este cel mai bine folosit
la pizza care are numeroase alte arome puternice, unde
notele subtile ale versiunii autentice ar fi dezactivate.

< Romano —Branza romani, in special Pecorino Romano,

£ este 0 brinzi italiand tare, sirata, facutd din lapte de

24 oaie. Are 0 aroma ascutitd, acidulati, care se intensifici
cu varsta, ceea ce o face excelenta pentru rizuit peste
paste si salate. Spre deosebire de Parmigiano Reggiano,
care este facut din lapte de vaca, Romano are un profil
al gustului distinct care adauga un caracter indraznet
preparatelor. De obicei, este lisat sa se invecheasca cel
putin cinci luni si adaugd o aroma puternic contrastantd
pizzelor, mai ales atunci cand este folosit ca finisaj.




Lucrurile mici pot ridica standardul unei pizza obisnuite - tehnicile potrivite pot face diferenta dintre o pizza
buni §i o pizza uimitoare.

Tehnici

Aluatul tiu este punctul de plecare si ofera baza structurald pentru pizza, asa cd este important
sa folositi abilitatile si tehnicile potrivite pentru a transforma ingrediente simple intr-un blat
delicios. De la frimantarea aluatului pana la rularea §i modelarea lui, metoda pe care o folositi
este definitorie pentru obtinerea unor rezultate regionale autentice.

Framantarea i cresterea

Framintarea ingredientelor din aluat dezvolta glutenul, creand elasticitate si structurd. Puteti
framanta aluatul intr-un mixer cu suport sau manual (retetele de aluat care necesitd o metoda de
fraiméantare specifici vor mentiona acest lucru in instructiuni). Volumul de frimantare si metoda
folosita vor afecta rezultatele finale — crearea unor texturi diferite, variatii ale procesului de
preparare i diferite structuri de ansamblu.




Un carlig de framantare elicoidal/spiral este cel mai eficient
model pentru tragerea ingredientelor din partile laterale
ale vasului.

FRAMANTAREA CU MIXERUL CU SUPORT

Framéntarea aluatului de pizza intr-un mixer cu
suport cu un carlig pentru aluat permite formarea
constantd a glutenului, ceea ce este esential pentru
obtinerea texturii dorite a blatului. Prin utilizarea
unor viteze specifice si perioade de amestecare,
aluatul dezvoltd elasticitate i rezistentd fard a fi
suprasolicitat. Carligul de aluat imit4 friméntarea
manuald, incorporand eficient aerul si umiditatea si
mentinand procesul activ fird a folosi mainile, ceea
ce asigurd realizarea unui atuat friméntat perfect

pentru obtinerea fragezimii si dospirii ideale.

Framantarea manuala vd permite sa aveti mai mult control
asupra consistentei finale a aluatului.

FRAMATAREA MANUALA

Framantarea manuala a aluatului dupd amestecare

este esentiald pentru obtinerea unei texturi netede si
dezvoltarea rezistentei la gluten. In timp ce mixerul cu
suport incorporeazi eficient ingredientele, friméntarea
manuald permite un control mai bun asupra
consistentei aluatului. Acest proces imbunétiteste
dezvoltarea glutenului, ceea ce contribuie la o buna
elasticitate si structurd. In plus, ajuta la crearea unei
suprafete uniforme, asigurdndu-se o crestere uniformi a
aluatului $i obtinerea unui blat de pizza bine structurat.

Adunarea aluatului intr-o bila inainte de crestere nu numai ¢ il portioneaza perfect, dar permite si o fermentare mai uniforma.

ADUNAREA ALUATULUIINTR-O ,BILA”

Dupi cregterea aluatului, il adundm in ,,bile” pentru a crea portii individuale care permit fermentarea si

modelarea uniforma. Acest proces ajuti la intdrirea structurii glutenului, asigurand o textura mai uniformi in
blatul final. Formarea acestor bile faciliteazd si formarea pungilor de gaze, ceea ce imbunitateste elasticitatea
aluatului si promoveaza 0 mai buna crestere a acestuia In timpul coacerii. Aceastd tehnica pune bazele realizarii

unei pizza cu formé perfectd si gust delicios.




Intinderea si modelarea

Pentru multi producitori de pizza, cea mai descurajantd parte a prepardrii pizzei este formarea sau intinderea
aluatului, Dar nu vé ingrijorati, sfaturile de mai jos vor ajuta pe oricine s devini un adevarat artizan al pizzei in
cel mai scurt timp!

ADUCEREA ALUATULUI LA TEMPERATURA CAMEREI

Fiecare stil de pizza are cerinte diferite de modelare, dar o reguli care se aplicé fieciruia este ci aluaturile care
au a fost racite peste noapte trebuie aduse la temperatura camerei inainte de modelare. Acest lucru este crucial
pentru o intindere mai usoara, asigurand flexibilitatea aluatului. Acest pas are drept alt scop si inmuierea
glutenului din aluat, ficAndu-1 mai lucrabil. In timp ce asteptati, indepartati toate ceasurile sau inelele pe care
le purtati pentru a preveni ruperea aluatului. Retetele oferd sfaturi generale despre momentul in care si scoateti
aluatul récit din frigider.

PREGATITI SUPRAFATA DE LUCRU

Aluatul de pizza se poate lipi de suprafata de lucru datoritd continutului de umiditate si dezvoltarii glutenului,
care face aluatul usor lipicios. In plus, frimantarea sau modelarea fara suficienta fiind poate creste caracterul
lipicios. Pregatirea mesei de lucru prin pudrarea usoard cu faind creeazd o suprafatd curatd, antiaderents,
pentru manipularea aluatului. Acest lucru previne lipirea si ruperea in timpul modelérii sau intinderii
aluatului, asigurand un proces mai fin. O suprafata curatd minimizeazd, de asemenea, contaminarea si mentine
integritatea aluatului. Fdinarea adecvatd permite un mai bun control in timpul modelarii, rezultdnd un blat de
pizza bine format.

In loc sd folositi o tond de fain (care, dacd este folosita in exces, poate elimina proportiile din aluat), aplicati

o picatura sau doud de ulei de masline pe maini, deoarece acestea vor fi in contact frecvent cu aluatul. Apoi
presdrati un strat subtire de fdina pe masa de lucru pentru a preveni lipirea in continuare.

Aveti grija s nu suprafdinati, deoarece aluatul poate prelua Daca suprafata de lucru nu este fiinati corespunzitor, aluatul
prea multd fiina si se usucd - o usoard presirare este tot ce se poate lipi, fiind dificil de manevrat.
aveti nevoie.




