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Pizza Margherita - aluat si sos

Steps: 6 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

Aluat

1 kg faina 650 ml apa rece

39 drojdie 25¢ ulei de masline

30g sare

Topping

200 g mozzarella 200 g rosii pelati
parmezan ras ulei de masline
busuioc

Instructions

Pizza este una dintre cele mai iubite retete, fie ca este mancata in oras sau
preparata acasa. Cu atat mai mult, reteta de Pizza Margherita este o
bucurie daca este pregatita in intimitatea propriei bucatarii, cu ingrediente

de cea mai buna calitate.

In multimea de retete de pizza exista un tip clasic - Pizza Margherita. Reteta
propusa de Chef Radu Darie este o varianta minimalista, pentru a scoate si

mai mult in evidenta calitatea fiecarui ingredient.

Pizza Margherita are la baza o crusta subtire si crocanta. Aluatul de pizza
este, de fapt, elementul central si nu neaparat topping-ul, cum este la alte
tipuri de pizza. Crusta, in sine, necesita un echilibru fin intre partea

exterioara crocanta si interiorul fin si moale.



in mod traditional, aluatul in stil napoletan este copt la o temperatura Tnalta.
De aici rezulta o baza plina de bule, cu marginea usor coapta si interiorul

aerat. lata cateva secrete pentru o reteta de Pizza Margherita reusita:

e Alege rosii foarte coapte sau sos de rosii de calitate, eventual special preparat pentru pizza;

e Opteaza pentru branza data pe razatoare si distribui-o Tn mod uniform;

e Cand asamblezi pizza, lasa marginile mai groase, adauga ingredientele si da la cuptor pana cand
capata o crusta maro-aurie, iar branza incepe sa faca bule.

Aluat:

1. Se dizolva sarea si drojdia in apa. Se transfera intr-un mixer si se adauga 300 g de faina. Se
framanta pentru 3 minute, iar apoi se adauga inca 400 g faina. Se lasa la framantat pentru inca 3
minute si se adauga diferenta de 300 g faina.

2. Dupa ce aluatul devine elastic si extensibil, se opreste mixerul si se lasa aluatul sa se odihneasca
pentru 30 de minute intr-un bol Tn care s-a pus ulei de masline. Se unge cu inca putin ulei de
masline si se lasa in frigider pana la 36 de ore sau 12 ore la temperatura camerei.

3. Pentru utilizare, aluatul obtinut se imparte in 4 parti egale.

Pizza:

1. Pentru sosul de rosii, se trec rosiile decojite prin sita.

2. Seintinde o bucata de aluat de pizza. Se adauga sosul de rosii, parmezanul ras, mozzarella, uleiul
de masline si busuiocul.

3. Se da la cuptor pentru 15 minute la 250°C.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.
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