Autorski Przepis na Pizze — Tworz Pizze Jak Prawdziwy Szef Kuchni!
Wprowadzenie

Pizza to jedno z najbardziej uwielbianych dan na catym swiecie. Jej przygotowanie to nie
tylko kulinarna przygoda, ale réwniez doskonaty sposéb na spedzenie czasu z rodzing
lub przyjaciétmi. Ten ebook to Twéj przewodnik po stworzeniu pizzy doskonatej -z
chrupigcym spodem, aromatycznym sosem i bogactwem dodatkow. Gotowy?
Zaczynajmy!
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1. Sktadniki na ciasto

Sktadniki (na 2 Srednie pizze):

500 g maki typ 00 (lub uniwersalnej)

e 325 mlletniej wody

e 25gswiezych drozdzy (lub 7 g suchych drozdzy)
e 1tyzczka cukru

e 1tyzeczka soli

o 3tyzkioliwy z oliwek

2. Przygotowanie ciasta

1. Aktywacja drozdzy: W matej misce wymieszaj drozdze z cukrem i kilkoma
tyzkami wody. Odstaw na 10 minut, az zacznie sie pienié.



2. Mieszanie ciasta: W duzej misce wymieszaj make i sol. Dodaj aktywne drozdze,
oliwe oraz reszte wody. Wyrabiaj ciasto przez ok. 10 minut, az stanie sie gtadkie i
elastyczne.

3. Wyrastanie: Przet6z ciasto do naoliwionej miski, przykryj Sciereczkg i odstaw w
ciepte miejsce na 1-2 godziny, az podwoi objetos¢.

3. Sekret idealnego sosu
Sktadniki:
e 1 puszka pomidoréw pelati (400 g)
e 2 zgbkiczosnku
o 2tyzkioliwy z oliwek
e 1tyZzczka cukru
e Szczypta soliipieprzu
o Garsc swiezej bazylii
Przygotowanie:

1. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj drobno posiekany czosnek i podsmazaj przez
chwile.

2. Dodaj pomidory, cukier, soli pieprz. Gotuj na matym ogniu przez ok. 15 minut,
mieszajgc od czasu do czasu.

3. Zblenduj sos na gtadka mase i dodaj posiekang bazylie. Odstaw do ostygniecia.

4. Dobér dodatkow
Klasyka:

e Mozzarella

e Szynka parmenska

e Pieczarki

e Oliwki
Nowoczesne inspiracje:

e Sergorgonzolaigruszka



o Krewetkizrukola
e Kurczak z sosem barbecue

Sekret: Staraj sie nie przeciaza¢ pizzy zbyt wieloma dodatkami. Mniej znaczy
wiecej!

5. Pieczenie pizzy
Kluczowe wskazoéwki:

1. Rozgrzej piekarnik: Ustaw piekarnik na najwyzszg temperature (zwykle 250°C).
Jesli masz kamien do pizzy, wtdz go do piekarnika na 30 minut przed pieczeniem.

2. Formowanie ciasta: Rozwatkuj ciasto na cienki placek lub uformuj je recznie,
delikatnie rozciggajac brzegi.

3. Naktadanie: Posmaruj ciasto sosem, dodaj ser i ulubione dodatki.

4. Pieczenie: Piecz pizze przez 7-10 minut, az brzegi bedg ztociste, a ser sie roztopi.

6. Inspiracje i porady

e Eksperymentuj z r6znymi mgkami — maka orkiszowa lub petnoziarnista dodadza
pizzy charakteru.

o Dodaj Swieze ziota po upieczeniu, aby podkresli¢ smak.

e Nie masz kamienia do pizzy? Uzyj odwrdconej blachy rozgrzanej w piekarniku.

Podsumowanie

Gratulacje! Teraz znasz tajniki przygotowania idealnej pizzy. Gotowanie to przyjemnosg,
wiec baw sie smakami i twdrz swoje unikalne kompozycje. Smacznego!



