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PIIIA

Pizzo este o invenlie extrem de simpld $i totu$i foorte inteli-
gento - pitoreoscd gi conviviolo, Este oromotd, ispititoore $i sovu-

rooso totodoto. Cu door un secol in urmd, pizzo ero o speciolitote
cu core te puteoi delecto numoiin Nopoli, dor ostdzi o devenit cel
moi foimos produs gostronomic ol ltoliei,indrogitin tootd lumeo.

Acest volum oduno 40 de relete trodilionole itolieneqti de
pizzo qi fococcio, selectote otent de Acodemio Borillo, un centru
internotionol dedicot promovdrii gostronomiei itoliene, Unele,
precum closicele Morgherito $i ollo morinoro, reprezintd veritobile
simboluri ole bucdtdriei peninsulore. Altele foc reclomd unor
extroordinore produse itolienegti: renumito quncd de Pormo;
brOnzo olbostrd Si bronzo provolone siciliond; rogiile de Pochino gi

ciupercile porcini (hribii),

Denumireo de ,,ptzza" precedd cu secole oceo pizzo cu roqii

pe core o gtim noi. Cuvdntul o evoluot din plsfor, termenul lotin
pentru brutor. Deqi ro$io o ojuns in Nopoli lo sforgitul secolului ol
XV-leo, eo nu o introt in bucotorio itoliono decot in secolul ol
XVlll-leo, cond pizzo o devenit populoro, depoEind gronifele
closelor sociole. Se spune ca, tn 1762, regele Ferdinond ol lV-leo,
din Coso de Bourbon, s-o dus lo o pizzerie nopolitono pentru o
gusto ocest preporot simplu, qi o fost otOt de impresionot, incdt s-o

declorot incdntot de oceostd moncore deliciooso. Pizza allo
marinora,sau pizzo morinorului, ore un topping compus numoi din

Yn't;-,

rogii, ulei, usturoi Ei oregono, ingrediente core puteou fi pdstrote
proospete lo bordul unui vos, fdrd o se deterioro.

Origineo celei moi renumile pizzo din lume, pizzo Morgherito,
este, totuqi, bine cunoscuto. in iunie 1889, regele Umberto I gi regino
Morgherito qi-ou petrecut voconfo de vord lo polotul regol din
Copodimonte. Plictisiti de obiqnuitele meniuri sofisticote, cei doi ou
decis sd incerce populoro mdncore din pdine, L-ou chemot lo
curte pe foimosul pizzaiolo napoliton Roffoele Esposito, considerot
porintele pizzei moderne, core,impreuno cu sofio lui, o preporot
lrei pizze: uno trodifionold, cu unturd, brdnzd gi busuioc; o olto cu
usturoi, ulei qi roqii; qi o treio, creotd speciol pentru oceo ocozie. cu
ro$ii, mozzorello qi busuioc, reprezentOnd culorile steogului itolion,
Aceosto din urmd i-o pldcutin mod speciol reginei, ogo cd don
Roffoele o numit-o Morgherito in onooreo ei.

Pizzo poote fi grooso sou subJire, crocontd sou pufoosd,
simpld sou bogotd. Adevdroto pizzo nopolitond ore un blot pufos,

cu morginile pujin moi groose pentru o impiedico toppingul so

olunece, Dor toppingurile or trebui sd conJino ingrediente
outentice: mdsline cdrnoose, fileuri gustoose de onqoo, bronzd
provolo suculentd gi rogii cherry dulci de Son Moaono. Ceo moi
bund pizzo se cooce in cuptor cu lemne $i se mdnoncd impdturito
in potru - qi cu mdno.



PISSALADIERA
Timp de preparore: 20 de minufe Timp de cre€fere: I oro gi l0 minute - 4 ore

Timp de coocere: 30 de minute Dificulfate: medie

4 nonlr
PmrBu etux

5 coni (650 g) ldino 550
sau fdind iloliano ,00"

(poote fiinlocuifd cu foind ,,000"),
plus cat moi este nevoie

I I /2 cani (350 ml) opd coldulo
l5 g drojdie de bere uscold
2 I /2 lingurite (15 g) sore

PENTRU T)PPING

2 cdni (500 g) to€ii posote
300 g ceopo, taiatd julien

100 g mdsline laggiosco
sou alte mdsline negre mici
I legdturd micd de busuioc
l0 fileuri de angoo in sore

4 cqtei de usturoi
otegono proaspaf tocat

2linguri (30 ml) ulei de mdsline
extro-vitgin

sore

Cerneti foino pe o plongetd curoto Ei foceJi o oddnciturd in mijloc,in
core puneli drojdio dizolvotd in opd coldufo. incorporofi-o treptotin

foino pond se formeozd un oluot ofonot, opoi odougoti soreo.
Frdmontoti oluotul pond se omogenizeozd gi devine elostic,

Acoperifi-l cu un gervet qi losofi-l sd creoscd lo coldurd pdnd igi dubleozd
volumul fintre I ord $i 4 ore, in funclie de temperoturo). intindeti oluotul
intr-o tovd rotundd de pizzo unsd cu ulei gi ldsoti-l din nou sd creoscd

cco l0 minute,
Coliti ceopo lo foc mic intr-o tigoie cu ulei de mdsline, Addugoti fileurile
de onqoo gi roqiile. LosoJi pe foc 5-,10 minute, opoi oddugoti busuiocul,

Alternotiv, puteti odougo busuiocul cdnd scoote]i pizzo din cuptor.
Ldsofi sosul sd se rdceoscd, opoiintindeti-l peste oluot, gornisiJi cu

mdsline $i presoroti deosupro oregono gi sore. Cooceti pizzo lo 'J90.C

timp de 30 de minute sou pdnd se rumeneqte blotul,

l0



FOCACCIA CU HRISCA

Timp de preparare: l5 minufe fimp cle cregfere: 2 ore
Timp de caocere: 20 de minufe Dificultafe: medie

4 ponlr

3 5/B cctni (400 g) foino 550 scsu fainct pentru prdjifuri
2 cani eSA 0 foino de hrigcd
I I /3 cani (350 mt) opd catduld

2lingurife (10 ml) ulei de mdstine extrc-viryin
I lingurc:t ptus 3/4 lingurita (25 g) drojdie uscoto

I 2/3 tingurila (tO g) sore

Combinoli cele douo iipurl de foino pe o plonqetd qi foce]i o odOncijrrr,
'in mijloc, DizolvoJl screo.in 2 linguri de opo, lorin restul de opo dizolvol
drojdio, Turnoii drojdia in odoncituro focuto qi incorporotl-o ireptot il

foino, Adougoti. putin cote puiin, soreo gi uleiul, Frdmantoti pOno
obtineii un oluot moole. elosiic qi neted. Acoperiii oluotul cu o folie dl

plosltc unsd cu putin ulei qi losoti I so creoscd lo colduro pona iql

dubleozo volumul (cco I oro r, 1mp-rtiti o uotul rn 4 bucofi pe core ler

strongeJi si_.tb formo de minge. puneti bucdtile de oluotintr-o tovd unsrr
uqor cu ulei Ei oplotizoti-le cu degetele. Losoti-le so creoscd lo cdldurr r

cco I oro. Cooceti lo 230.C timp de cco 20 de mlnute
sou pono se .u.nenesc.
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