Tésto na pizzu

https://www.varimesmarcelou.cz/testa/testo-na-pizzu.html

Kdyz poklepete na okraj upecené pizzy, musi ,zvonit” jako kurka ¢erstvé upeceného chleba a stejné i
tak chutnat. Upecené tésto na pizzu musi byt krupavé.

Kdyz jsem kdysi poprvé ochutnala pizzu v italském Viareggiu, rikala jsem si, jak mohli docilit té
uzasné krupavosti.

Dnes uz si umim odpovédét, bylo to pouZzitim té spravné mouky z mékké psSenice (Farina di grano
tenero TIPO 0 nebo Farina di Manitoba TIPO 00) a peCenim pri vyssich teplotach. Také dokonalym
propracovanim tésta a dostatecnym vykynutim. Jedno bez druhého nejde.

Kdo si mysli, Ze dobrou a kifupavou pizzu upece z hladké mouky zakoupené LIDLu, tak bude
z vysledku hluboce zklamam.

KdyzZ jsme si kdysi davali s manZelem ke svaciné pizzu, zeptala jsem se svého pomérné
konzervativniho tatinka, zda si da také. Nic nerekl, ale kdyz pizza zacala vonét, prikyvl. Po ochutnani
na mne uprel nevéricny pohled s otdzkou: ,To je pizza?“ Chutnala totiz bajec¢né na rozdil od té
(konzumni zmrazené), kterou jim na schuzi chovateld holubti podévali jako obcerstveni.

Na pripravu tésta na pizzu budeme potrebovat
(1 pizza o pruméru 35 cm nebo 2 pizzy o pruméru 20 cm)

» 300 g specialni mouky na pizzu tip 0 nebo 00

2 polévkové 1zice olivového oleje

5 g soli

200 ml vlazné vody

8 g Cerstvych kvasnic na pizzu vysokou, 5 g kvasnic na pizzu nizkou
2 Spetky krupicového cukru

1 hodina kynuti
Peceni na 220-230 °C po dobu 30 minut

Po dobu peceni troubu otevirame jen 2x. Poprvé, kdyz pizzu vkladdme do vyhraté trouby a podruhé,
kdyz ji upecenou z trouby vyndavame!

Postup pripravy tésta na pizzu

Tésto na pizzu zasadné zadélavam v robotu. Jednak se tésto v pocatecéni fazi zadélavani silné lepi na
ruce a nikdy se tak ru¢né neprodéla.

Mozn4, Ze by mi nékdo oponoval, ale stroj je stroj a hnétaci hak se neunavi, jako moje prava ruka.
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01-0uka na pizzu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pri priprave tésta na pizzu si nejprve pripravime vSechny uvedené suroviny tak, aby mély stejnou
pokojovou teplotu, ano i kvasnice.

Dbejte na to, aby kvasnice mély pri pripravé pokojovou teplotu.
Nyni za¢neme pripravou kvasku.

Do hrnecku nadrobime odvazené kvasnice, zasypeme je 2 Spetkami krupicového cukru a zalijeme
150 ml vlazné vody z pripraveného mnozstvi.

Hrnecek zakryjeme treba talitkem a nechame kvasnice vzejit. Staci na to 10-15 minut. Pak 1zickou
obsah hrnecku dokonale promichame, aby se vSechny kvasnice rozpustili.

Do misy robota nasypeme pres sito 300 g mouky a pridame 5 g soli. Obé suroviny promichdme a
pridame 2 polévkové 1zZice olivového oleje a promichany kvések.



03-Mouka, sul, olej + pridani kvasku
Zdroj:Marcela Hackerova

Robot pustime na polovi¢ni vykon a nechame ho po celou dobu pripravy tésta pracovat.

Nejprve, asi po minuté, se ndm v mise zaCnou tvorit zmolky a to je vhodny moment, abychom
k tvoricimu se téstu pridali dalsi vodu.

Nejprve pridame 1-2 polévkové 1zice a nechame robot pracovat. Mné to vétSinou staci, ale nékdy se
stane, Ze je potreba jesté 1 Izice vody.



04-Pocatecni hnéteni tésta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pri priprave tésta a jeho hnéteni nespéchame. Ja robotem nechdm hnist tésto minimalné 5 minut.

Doprejme téstu, aby se projevilo, zda bude potrebovat jeSté vodu ¢i je tam vody akorat. Spravné
pripravené tésto pozname snadno.

VSechny suroviny na tésto tvori kompaktni hmotu. Nelepi se na stény misy, ani na ruce a v konecné
fazi zlistane viset na héku a pak uz se jen lehce z haku rukou stahne.



06-Hotové tésto na hnétacim haku, staci jen stahnout
Zdroj:Marcela Hackerovd

Bochének s uhnétenym téstem ulozime zpét do misy. Misu muzeme zakryt potravinarskou folii.

Ja na kynuti vSech tést pouzivdm ¢epici do sprchy, kterou mam k tomuto ucelu mezi kuchynskymi
potrebami. Utérka je na kynuti mélo.

Folie ¢i Cepice vytvori okolo tésta vlhké mikroklima a tésto bude 1épe kynout.
Po hodiné kynuti bude folie i ¢epice orosena a tésto krasné nakynuté.
Pro spravné vykynuti pouzivam na prekryti cepici do sprchy.

Nyni si rozmyslime, zda chceme pizzu vysokou ¢i nizkou (mluvim o vysi upeCeného tésta).



09-Vykynuté tésto na pizzu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Neni pravda, ze kazda pizza musi vypadat jako ty zamrazené chudinky, které nemaji tésto témer
z4dné, a o kiupavosti se mluvit neda viibec. A ne v kazdé pizzerii umi udélat chutné tésto na pizzu.

Ja mam rada pizzu vysokou, tim myslim po upeceni cca 8 mm.

Vykynuté tésto preneseme do vymazané formy na pizzu o prumeéru 35 cm a Spickami prsti a pomoci
dlani vytahujeme tésto od stfedu formy k okrajim.



10-Rozprostrené tésto ve formeé
Zdroj:Marcela Hackerova

U okraje formy vytvorime ohnutym ukazovackem hraz, aby nam napln nezatékala pod tésto.

Kdo chce pizzu tenkou, rozdéli tésto na 2-3 dily. Na pomouceném vale kazdy dil rozvali dokulata a co
nejvice do tenka. Prsty jesté tésto roztahneme, az je tésto témér pruhledné.

Kazda placka by méla mit zvySeny okraj. Okraj 1ze vytvorit tak, ze 1 cm okraje roztazené placky
podhrneme pod tésto.

Na pizzu si kazdy da to, co ma rdd. Mné na pizze chutna témer vSechno, snad jen kukurici byste na
mé pizze nikdy nenasli. Vyzkous$et mizete treba moji variantu pizzy s cibulovymi krouzky.
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12-Upecena pizza
Zdroj:Marcela Hackerovd



