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Nie ma nic bardziej w’rosklego niz pizza w barwach narodowych!
Wtosi sq wielkimi patriotami i z ogromng dumg wplatajg zielen,
biel i czerwien rowniez do swoich dan. Pizze przyrzgdza sie
Zz pomidoréw San Marzano, oraz mozzarelli di bufala sampana
z dodatkiem lisci bazylii. Catos¢ skrapiana jest oliwg z oliwek.

W przeciwienstwie do traycyjnych wtoskich pizz ta jest
kwadratowa i przygotowywana jest na grubym, puszystym
ciescie. Obowigzkowym dodatkiem sg czarne oliwki. Bardzo
podobna pizza jest serwowana rowniez na Sardynii z tym
wyjatkiem, ze oliwki zastgpione sg sercami karczochow.

Charakteryzuje jg chrupigcy brzegoraz mlekkle I elastyczne
ciasto na srodku placka. Dzieki temu kawatek z tatwoscig mozna
ztozyC na pot. Zapobiega to spadaniu dodatkow i sptywaniu
oliwy. Oprocz cienkiej warstwy sosu pomidorowego i mozzarelli
na smak pizzy wptywa wysokoglutenowa maka oraz nowojorska
woda. Wielu wuwaza, ze jej sktad mineralny determinuje

ostateczny smak.

Czyli pizza w ksztatcie duzego pleroga Potowe placka smaruje
sie sosem pomidorowym, a nastepnie uktada mozzarelle, szynke,
ziota i oliwki. Catosc Erzykrywa sie drudga potowg placka i zawija
doktadnie brzegi. Niektorzy do srodka dodajg rowniez ricotte.
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Pizza swoje poczatki ma w starozytnej Grecji. Wowczas mieszkancy
tego panstwa raczyli sie ptaskimi chlebami posmarowanymi oliwg,
czosnkiem i posypanymi Swiezymi lub suszonymi ziotami. Ten placek
zrobit furore wsréd Rzymian, ktorzy po podbiciu Grecji fascynowali
sie nie tylko greckg kulturg, religig, sztukg i naukg, ale tez hellenskimi
kulinariami. Przenies$li sztuke wypiekania ptaskich plackow (wtedy
raczej przygotowywanych na naturalnym zakwasie, a nie na
drozdzach - jak ma to miejsce dzisiaj) do siebie i nazwali focaccia.

W XVII wieku, kiedy to do Europy sprowadzono pomidory, to
warzywa te natychmiast pojawity sie na chrupigcym ciescie.
Najchetniej raczyli sie nimi mieszkancy Neapolu. Kiedy w 1889 roku
Neapol odwiedzita krolowa Wtoch, Matgorzata Sabaudzka z mezem,
to nadworny piekarz przygotowat na ich czesC placek zdobiony
dodatkami w narodowych barwach: bazylia, mozzarella i pomidory.
Tak powstata najprostsza pizza nazwana Margherita - od imienia
krolowe;.

Naktadanie na placek rozmaitych dodatkow stato sie faktem - jednak
warto zauwazy(, ze Wtosi rzadko przekraczajg liczbe 3 sktadnikow.

Wocigz jednak nie moglibysmy obchodzi¢ Miedzynarodowego Dnia
Pizzy, gdyby danie to nie zostato spopularyzowane w Ameryce. Wielu

Wtochdéw wyemigrowato do USA i popularyzowali to danie. Coraz @

wiecej osOb poznawato jej doskonaty smak, a sama receptura z‘
czasem ulegta pewnym zmianom, m.in. ciasto w amerykanskiey”
wersji pizzy stato sie znacznie grubsze i podawane z wiekszg ilos
sktadnikdw. W takim wtasnie wydaniu danie zaczeto podbijac¢ Swiat,
w tym Polske.
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