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Hyva pizza vaatii korkean
paistolampotilan ja paistoalustan,

Ota pizzapurkit jaakaapista huoneen lampoon
noin tunti ennen paistoa. Laita uuni
lampenemaan hyvissa ajoin niin kuumalle
kuin saat. Kayta pizzakivea tai pizzaterasta
mikali sinulla sellainen on. Huomioi, etta
paksu paistoalusta lampiaa hitaammin kuin
uunin termostaatti, joten anna uunin lammeta
rauhassa viela ainakin viisitoista minuuttia
termostaatin napsahtamisen jalkeen.

Jfo Martat




Ota taikina purkista ja
aloita muotoilu.

Muotoilu aloitetetaan hyvin jauhotetulla
puhtaalla poydalla. Muotoiluun kannattaa
kayttaa vehnasirotetta tai karkeaa

paremmin.
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Aloita painelemalla keskelta siten, etta
sormilla rajataan reunaan noin 1,5 sentin
panta, johon ei kosketa ollenkaan muotoilun
aikana. Kun pohja on tarpeeksi iso, etta
molemmat kammenet mahtuvat sen sisaan,
taikinaa ryhdytaan venyttamaan varovasti
pyorittamalla taikinaa poydalla. Pyoritysta
jatketaan, kunnes pohja on halutun
kokoinen.
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Harjoitus tekee

mestarin.
Taikinaa voi venyttaa
omalla painollaan
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Leivinpaperi helpottaa
siirtamista
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Laita pizzan paalle
valisemasi taytteet ja siirra
pizza uuniin paistoteraksen
paalle. Talla kertaa

mozzarellaa, savuporoa,
kanttarelleja ja punasipulia.
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Pizzan reunat alkavat kohota ja juusto
sulaa noin parissa kolmessa
minuutissa.

Ota pizza uunista, kun juusto kuplii ja
reunat ovat ruskistuneet. Omassa
uunissa tama tapahtuu noin
kahdeksassa minuutissa. Ripotte paille
yrtteja, tassa lehtipersiljaa pakasteesta.
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Toivottavia ominaisuuksia
ovat kuohkeat reunat...

ja rapea pohja.
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Uunissa paistumassa: paahdettuja
Friggitello paprikoita, puolikuivattuina
pakastettuja tomaatteja ja kastiketta
viime kesan tomaateista,
pizzajuustoraastetta, sinihomejuustoa
ja oliiveja.
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Ehdotuksia taytteiksi:

Tomaattikastiketta, mozzarellaa, katkarapuja,
sardelleja, herneita, keltaisia talvitomaatteja ja
ruohosipulia.

Pizzapohjalla suolalla ja pippurilla maustettua
cremefraichea, pakastettua purjoa ja kesasipulia
ja pizzajuustoraastetta

Paiston jalkeen pizzaan lisattiin itse
kylmasavustettua lohta ja tillia pakasteesta

Paivan viimeisessa pizzassa uuniin laitettiin
tomaattikastiketta, mozzarellaa ja punaisia
talvitomaatteja. Paiston jalkeen paalle lisattiin
prosciutto crudoa eli kuivakinkkua ja rucolaa.
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Leikkauskuva edellisesta. Reuna on hyvin
kohonnut ja pohja on ohut ja maukas.
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Viimeiset kaksi pizzaa paistoin
jalkiruokaversioiksi. (Taikina ollut
jaakaapissa nelja paivaa)

Terveisin Elsa

Pohjalla maustettu cremefraiche,

pdalla tyrnimarmeladia.

Tassa baanaani- nutellaversio
pinjan siemenilla hoystettyna.
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