
Autorski Przepis na Pizzę – Twórz Pizzę Jak Prawdziwy Szef Kuchni! 

Wprowadzenie 

Pizza to jedno z najbardziej uwielbianych dań na całym świecie. Jej przygotowanie to nie 
tylko kulinarna przygoda, ale również doskonały sposób na spędzenie czasu z rodziną 
lub przyjaciółmi. Ten ebook to Twój przewodnik po stworzeniu pizzy doskonałej – z 
chrupiącym spodem, aromatycznym sosem i bogactwem dodatków. Gotowy? 
Zaczynajmy! 
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1. Składniki na ciasto 

Składniki (na 2 średnie pizze): 

• 500 g mąki typ 00 (lub uniwersalnej) 

• 325 ml letniej wody 

• 25 g świeżych drożdży (lub 7 g suchych drożdży) 

• 1 łyžczka cukru 

• 1 łyżeczka soli 

• 3 łyżki oliwy z oliwek 

 

2. Przygotowanie ciasta 

1. Aktywacja drożdży: W małej misce wymieszaj drożdże z cukrem i kilkoma 
łyżkami wody. Odstaw na 10 minut, aż zacznie się pienić. 



2. Mieszanie ciasta: W dużej misce wymieszaj mąkę i sól. Dodaj aktywne drożdże, 
oliwę oraz resztę wody. Wyrabiaj ciasto przez ok. 10 minut, aż stanie się gładkie i 
elastyczne. 

3. Wyrastanie: Przełóż ciasto do naoliwionej miski, przykryj ściereczką i odstaw w 
ciepłe miejsce na 1-2 godziny, aż podwoi objętość. 

 

3. Sekret idealnego sosu 

Składniki: 

• 1 puszka pomidorów pelati (400 g) 

• 2 ząbki czosnku 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 łyžczka cukru 

• Szczypta soli i pieprzu 

• Garść świeżej bazylii 

Przygotowanie: 

1. Na patelni rozgrzej oliwę, dodaj drobno posiekany czosnek i podsmażaj przez 
chwilę. 

2. Dodaj pomidory, cukier, sól i pieprz. Gotuj na małym ogniu przez ok. 15 minut, 
mieszając od czasu do czasu. 

3. Zblenduj sos na gładką masę i dodaj posiekaną bazylię. Odstaw do ostygnięcia. 

 

4. Dobór dodatków 

Klasyka: 

• Mozzarella 

• Szynka parmeńska 

• Pieczarki 

• Oliwki 

Nowoczesne inspiracje: 

• Ser gorgonzola i gruszka 



• Krewetki z rukolą 

• Kurczak z sosem barbecue 

Sekret: Staraj się nie przeciążać pizzy zbyt wieloma dodatkami. Mniej znaczy 
więcej! 

 

5. Pieczenie pizzy 

Kluczowe wskazówki: 

1. Rozgrzej piekarnik: Ustaw piekarnik na najwyższą temperaturę (zwykle 250°C). 
Jeśli masz kamień do pizzy, włóż go do piekarnika na 30 minut przed pieczeniem. 

2. Formowanie ciasta: Rozwałkuj ciasto na cienki placek lub uformuj je ręcznie, 
delikatnie rozciągając brzegi. 

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

4. Pieczenie: Piecz pizzę przez 7-10 minut, aż brzegi będą złociste, a ser się roztopi. 

 

6. Inspiracje i porady 

• Eksperymentuj z różnymi mąkami – mąka orkiszowa lub pełnoziarnista dodadzą 
pizzy charakteru. 

• Dodaj świeże zioła po upieczeniu, aby podkreślić smak. 

• Nie masz kamienia do pizzy? Użyj odwróconej blachy rozgrzanej w piekarniku. 

 

Podsumowanie 

Gratulacje! Teraz znasz tajniki przygotowania idealnej pizzy. Gotowanie to przyjemność, 
więc baw się smakami i twórz swoje unikalne kompozycje. Smacznego! 

 


