WinoToskanii

Margherita

Sktadniki na 2 pizze o $rednicy 34 cm:

e Makatypu0250g

e Makatypu00250¢g

o 1 tyzeczka cukru

e 300 mlwody

e 10gsoli

e 3,5gdrozdzy (lievito di birra) lub 10 g Swiezych
e 20 ml oliwy z oliwek extra vergine

Dodatki:

e 500 g sosu pomidorowego (passata di pomodoro)
e oliwa z oliwek

o 5Ol

e Dbazylia

e 400 g mozzarellii di bufala

Przygotowanie:
Ciasto:

Wlej wode do miski, dodaj sél i wymieszaj tyzkg, aby jg rozpusci¢, a nastepnie wlej olej i mieszaj do
uzyskania emulsji. W drugiej duzej misce przesiej make, dodaj drozdze i cukier. Wlej przygotowang
uprzednio emulsje na srodek maki i zacznij ugniatac rekami lub widelcem. Zachowaj troche maki i
cieptej wody, ktdre by¢ moze trzeba bedzie doda¢, aby uzyskac pozgdang konsystencje ciasta.
Powinno ono by¢ miekkie i elastyczne. Nastepnie zagniataj ciasto, az bedzie gtadkie i miekkie. Ciasto
wtdz do odpowiedniej wielkosci miski, pamietajac, ze podwoi swojg objetosc. Przykryj miske folig i
przechowaj w cieptym miejscu, z dala od przeciggdw. Poczekaj, az ciasto podwoi objetos¢ (okoto kilka
godzin). Tymczasem z papieru do pieczenia wytnij dwa arkusze o srednicy 34 cm. Kiedy ciasto
odpowiednio urosnie starannie je rozwatkuj, uformuj kregi wielkosci wycietych papierowych arkuszy i
utéz na papierze.



Dodatki:

Do matej miski, wlej sos pomidorowy, dopraw oliwg z oliwek, solg i tyzka rozsmaruj na ciasto. Wtdz
pizze do piekarnika nagrzanego do 250°C i piecz okoto 6-7 minut. W tym czasie dobrze osusz i
pokroj w kostke mozzarelle, potdz na pizze i piecz przez kolejne 6-7 minut. Po upieczeniu wyjmij
Margherite na talerz i udekoruj kilkoma listkami bazylii.

Dobra rada:

Dodajgc mozzarelle, pamietaj, aby jg odsgczy¢ z nadmiaru ptynu i dobrze wycisnac i przed
potozeniem na pizze. Pamietaj, ze mozzarella, w czasie nagrzewania w piecu uwalnia sporo wody,
ktora mogtaby niekorzystnie wptyngc na jakosc Twojej pizzy.



