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Pizza este o inventie extirem de simpld si totusi foarte inteli-
gentd - pitoreascd si conviviald. Este aromatd, ispititoare si savu-
roasd totodatd. Cu doar un secol in urma, pizza era o specialitate
cu care te puteai delecta numaiin Napoli, dar astdzi a devenit cel
mai faimos produs gastronomic al Italiei, Indragit in toatd lumea.

Acest volum adund 40 de refete tradifionale italienesti de
pizza si focaccia, selectate atent de Academia Barilla, un centru
international dedicat promovdarii gastronomiei italiene. Unele,
precum clasicele Margherita si alla marinara, reprezintd veritabile
simboluri ale bucdtdriei peninsulare. Altele fac reclamd unor
extraordinare produse italienesti: renumita suncd de Parma;
branza albastrd si branza provolone siciliand; rosile de Pachino si
ciupercile porcini (hribii).

Denumirea de ,pizza” precedd cu secole acea pizzd cu rosii
pe care o stim noi. Cuvantul a evoluat din pistor, termenul latin
pentru brutar. Desi rosia a ajuns in Napoli la sfarsitul secolului al
XV-lea, ea nu a infrat in bucdtdria italiand decdt in secolul al
XVlll-lea, cé&nd pizza a devenit populard, depdsind granifele
claselor sociale. Se spune cd, in 1762, regele Ferdinand al IV-lea,
din Casa de Bourbon, s-a dus la o pizzerie napolitand pentru a
gusta acest preparat simplu, si a fost atat de impresionat, incat s-a
declarat incantat de aceastd méncare delicioasd. Pizza alla
marinara, sau pizza marinarului, are un topping compus numai din

rosii, ulei, usturoi si oregano, ingrediente care puteau fi pdstrate
proaspete la bordul unui vas, fard a se deteriora.

Originea celei mai renumite pizza din lume, pizza Margherita,
este, totusi, bine cunoscuta. In iunie 1889, regele Umberto | si regina
Margherita si-au petrecut vacanfa de vard la palatul regal din
Capodimonte. Plictisifi de obisnuitele meniuri sofisticate, cei doi au
decis sa Incerce populara méncare din pdine. L-au chemat la
curte pe faimosul pizzaiolo napolitan Raffaele Esposito, considerat
pdrintele pizzei moderne, care, Iimpreund cu sofia lui, a preparat
frei pizze: una tradifionald, cu unturd, brénzd si busuioc; o alta cu
usturoi, ulei si rosii; si a freia, creatd special pentru acea ocazie, cu
rosii, mozzarella si busuioc, reprezentdnd culorile steagului italian.
Aceasta din urmad i-a pldcut in mod special reginei, asa cd don
Raffaele a numit-o Margherita in onoarea ei.

Pizza poate fi groasd sau subfire, crocantd sau pufoasd,
simpld sau bogatd. Adevarata pizzd napolitand are un blat pufos,
cu marginile putin mai groase pentru a Impiedica toppingul s&
alunece. Dar toppingurile ar trebui s& confind ingrediente
autentice: masline carnoase, fileuri gustoase de ansoa, branzd
provola suculentd si rosii cherry dulci de San Marzano. Cea mai
bund pizza se coace In cuptor cu lemne si se mMandncd impdturitd
in patru = si cu ména.
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PISSALADIERA

Timp de preparare: 20 de minute Timp de crestere: 1 ord si 10 minute - 4 ore
Timp de coacere: 30 de minute Dificultate: medie

4 PORTII
PENTRU ALUAT 100 g masline taggiasca
5 cani (650 g) faina 550 sau alte masline negre mici
sau faina italiana ,00” 1 legatura mica de busuioc
(poate fiinlocuita cu faina ,000”), 10 fileuri de angoa in sare
plus cat mai este nevoie 4 catei de usturoi
1'1/2 cani (350 ml) apa calduta oregano proaspdt tocat
15 g drojdie de bere uscata 2 linguri (30 ml) ulei de masline
2 1/2 lingurife (15 g) sare extra-virgin

sare
PENTRU TOPPING

2 cani (500 g) rosii pasate
300 g ceapa, taiata julien

Cernefi faina pe o plansetd curatd si faceti o adanciturd in mijloc, in
care puneti drojdia dizolvatd in apd caldufa. Tncorporoﬁ—o treptat in
faind pdnad se formeazd un aluat afénat, apoi adaugati sarea.
Framantafi aluatul pand se omogenizeazd si devine elastic.
Acoperifi-l cu un servet si lasafi-l s& creascd la cdldurd pand Tsi dubleazd
volumul (infre 1 ord si 4 ore, In functie de temperaturd). Intindeti aluatul
infr-o tava rotundd de pizza unsa cu ulei si Iasati-l din nou s& creascd
cca 10 minutfe.

Califi ceapa la foc mic intr-o tigaie cu ulei de masline. Adaugati fileurile
de ansoa si rosiile. Lasafi pe foc 5-10 minute, apoi adaugati busuiocul.
Alfernativ, puteti adduga busuiocul cand scoateti pizza din cuptor.
Lasafi sosul sa se raceascd, apoi intindeti-l peste aluat, garnisiti cu
masline si presarati deasupra oregano si sare. Coaceti pizza la 190°C
fimp de 30 de minute sau pand se rumeneste blatul,
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FOCACCIA CU HRISCA

Timp de preparare: 15 minute Timp de crestere: 2 ore
Timp de coacere: 20 de minute Dificultate: medie

4 PORTII

3 6/8 cani (400 g) fdinG 550 sau faing pentru prdjituri
2 cani (250 g) fainé de hrisca
1'1/3 cani (350 mi) apé célduta
2 lingurite (10 ml) ulei de mdsline extra-virgin
I lingurd plus 3/4 lingurita (25 g) drojdie uscatd
12/3 lingurita (10 g) sare

Combinatfi cele doud tipuri de faind pe o plansetd si faceti o adanciturc
n mijloc. Dizolvafi sarea in 2 linguri de apd, iar in restul de apd dizolvati
drojdia. Turnati drojdia in adéncitura facuta si Incorporati-o treptat in
faind. Adaugati, putin cate pufin, sarea si uleiul. Framantati péana
obtineti un aluat moale, elastic si neted. Acoperifi aluatul cu o folie de
plastic unsd cu putin ulei si lasati-l s& creascd la caldurd pANa Tsi
dubleaza volumul (cca 1 ord). Tmpartiti aluatul in 4 bucdati pe care le
strngefi sub formd& de minge. Puneti bucdtile de aluat intr-o tavd unsé
usor cu ulei si aplatizafi-le cu degetele. Lasafi-le s& creascd la caldurd
cca 1 ord. Coacetila 230°C timp de cca 20 de minute
sau pand se rumenesc.
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