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Délame domaci pizzu

Historie pizzy

Pizza je tradi¢nim jidlem italskych rolnikt uz po staleti.Z tohoto divodu se mizeme pouze
dohadovat, kdo byl tim genialnim vynalezcem celosvétové proslulého pokrmu Historici navic tvrdi,
Ze jidlu podobnému pizze holdovali uZ stati Rekové a Germaéni. Ti pekli na kamenech podobné suché placky s
olivovym olejem, bylinkami a medem.

Znalci prisuzuji nejvétsi podil na vzniku pizzy neapolskému pekari Raffaelu Espositovi Ten

v roce 1889 upekl pizzu na pocest navstévy krale Umberta I. a kralovny Margherity Raffael pizzu
pripravil v barvach italské trikolory a obloZil ji rajéaty, mozzarellou a snitky bazalky. U¢astniky slavnosti
nadchla a na pocest kralovny si zachovala jeji jméno.

Pizza ve vyvoji

Krupava placka oblozenda vSemi moznymi lahudkami se uchytila nejenom na evropském kontinentu, ale
zasahla cely svét. V Severni Americe byla prvni pizzerie oteviena v roce 1905. O par desitek let pozdéji se
Amerikou pizzovy boom rozsiril a vznikl retézec Pizza Hut fungujici jako rychlé obcerstveni.

Dalsim uzitecnym vynalezem byla mrazena pizza. Tu ma na svédomi Rose Totino. Pripravovala ji uz ve
30. letech 20. stoleti, ale patent se datuje az k roku 1979.



Tradicni recept

Kazdy spravny milovnik a znalec pizzy si svij recept chrani. Zakladem je mouka, sul, olej, voda a drozdi.
K dal$im tajnym ingrediencim muzete pripoc¢ist cukr, med nebo tfeba skofici.

Dulezité je spravné uhnacani tésta, jeho ulezZeni i zpusob, jakym se pizza pece.ldedlné byste méli
tuto lahudku pripravovat ve specializované peci. Pak vam jeji priprava nebude trvat dlouho a tésto bude
pékné krupavé. Ani obycejné kuchynské trouby, nebo dokonce mikrovinné trouby vSak nezlstévaji v ¢eskych
domacnostech pozadu.

Abyste se v nazvech neztratili...

Sepsat kompletni seznam druht pizz je nadlidsky tkol. Mezi nejcastéjsi ingredience patrirajcata,
mozzarella, Sunka, drubezi maso, ancovicky, olivy a ¢esnek Ochutnat vSak mizete i pizzu s
morskymi plody, tunakem a vejcem, spenatem i smetanou

Mezi typicky ¢eské speciality pak patriipizza s olomouckymi tvarazky nebo syrem romadurského typu
Pravdépodobneé byste na pizze nehledali ani Spagety, brambory nebo ¢okoladu. Déti zase oceni pizzu na
sladko, tedy se Sunkou, nejrizné&j$imi druhy ovoce a notnou davkou skorice.

Na spravném jidelnim listku vsak v kazdé pizzerii narazite na tyto druhy:

Pizza Margarita - rajcata, mozzarella, bazalka

Pizza quattro formaggi - Ctyri druhy syru

Pizza funghi - vegetarianska pizza s houbami

Pizza Capricciosa - rajcata, mozzarella, Sunka, Zampiony

O e

Pizza quattro stagioni - suroviny na pizzu jsou rozdélené do Ctyr casti

Vite, ze...

* nazev pizza je odvozeny z neapolského dialektismu , picea” (trhnout), které
zrejmé odkazovalo k tomu, jak byl pokrm vkladan do pece?

* druhu pizz je udajné 22 tisic?

* na nejdrazsich pizzach svéta muzete najitlanyze, kaviar, ruzovou sul, nebo
dokoncediamantovy prsten?

Zakladni tésto na pizzu

250 g hladké mouky, 250 g hrubé mouky, 20 g cerstvého drozdi, 320 ml vody, 1 IZicka soli, 1 IZice cukru

Z poloviny mnozstvi vody, drozdi a cukru vypracujte kvasek a nechte na teple vzejit. Mouky presyjte do vetsi
misy nebo na val. Pridejte kvasek a postupné zadelavejte vodu, dokud tésto nebude mit idedlni konzistenci.



Nemeélo by se lepit ani by nemélo byt prilis suché. Dobre zpracované tésto nechte odpocinout alespon hodinu
na teplém misté. Nakynulé tésto znovu zpracujeme, aby v ném nezustal zadny vzduch. Pak muzeme
vytvarovat jednotlivé placky a prejit k peceni. V horkovzdusné troubé peceme na 200 °C.

Vyzkousejte nase recepty na pizzu:

Recept napizzu se Sunkou a ananasem (Pizza Hawai) najdete ZDE
Recept na pizzu s rajcaty a mozzarellou (Pizza Margarita) je ZDE
Recept na pizzu s ancovickami (Pizza Napoli) mame ZDE

Recept naminipizzu z lasky se nachazi ZDE


https://www.coopclub.cz/pizza-se-sunkou-a-ananasem-hawai-pizza/8966
https://www.coopclub.cz/pizza-margarita/2238
https://www.coopclub.cz/pizza-s-ancovickami-pizza-napoli/12644
https://www.coopclub.cz/minipizza-se-sunkou/19845

