Przepis na autentycznag
chicago deep dish pizza -
krok po kroku

Chicago deep dish pizza to prawdziwa ikona amerykanskiej
kultury kulinarnej, ktdora wyréznia sie na tle innych styloéw
pizzy swoja wyjatkowg konstrukcjg i bogactwem sktadnikéw. Ta
charakterystyczna potrawa stanowi dume mieszkancow Wietrznego
Miasta i przycigga turystéw z catego Swiata.

Narodziny 1legendy - poczatki
Chicago deep dish

Chicago deep dish pizza narodzita sie w 1943 roku za sprawa
Ike'a Sewella i Rika Riccardo, ktoéorzy otworzyli restauracje
Pizzeria Uno w dzielnicy Near North Side. Ich innowacyjny
pomyst polegat na stworzeniu pizzy w gtebokim naczyniu,
przypominajgcym patelnie, co pozwolito na uzycie znacznie
wiekszej ilosci sktadnikéw niz w tradycyjnej wtoskiej pizzy.

»,Chcielismy stworzy¢ potrawe, ktdra bytaby pozywna i sycaca
dla robotnikow pracujgcych w Chicago” — tak podobno ttumaczyt
swéj pomyst Ike Sewell.

Poczgtkowo deep dish miat*a by¢ jedynie lokalng ciekawostka,
jednak szybko zyskata ogromng popularnos$é¢, stajac sie symbolem
kulinarnym Chicago. W latach 50. i 60. XX wieku nastagpit
prawdziwy boom na ten rodzaj pizzy, a kolejne lokale zaczety
wprowadza¢ jg do swojego menu.

Wyjatkowa konstrukcja 1 sktadniki

Chicago deep dish pizza fundamentalnie rézni sie od klasycznej
pizzy neapolitanskiej czy nowojorskiej przede wszystkim:
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» 0dwréocong kolejnoscia sktadnikéw — w przeciwienstwie do
tradycyjnej pizzy, gdzie sos pomidorowy znajduje sie pod
serem, w deep dish sos jest zawsze na wierzchu

- Wysokim brzegiem ciasta — ciasto formowane jest na
ksztatt miski, tworzgc wysokie Scianki, ktére utrzymuja
wszystkie sktadniki

- Czasem pleczenia - ze wzgledu na grubos$¢ i ilos¢
sktadnikéw, deep dish piecze sie nawet 45 minut

- Konsystencja — wymaga jedzenia nozem i widelcem, nie da
sie jej ztozyC jak klasycznej pizzy

Tradycyjna Chicago deep dish zawiera:

= Grube, maslane ciasto z dodatkiem mgki kukurydzianej

= Warstwe sera mozzarella (czesto w duzych ilos$ciach)

- Warstwe miesa (najczesSciej wtoskiej kietbasy, pepperoni
lub mielonej wotowiny)

 Warzywa (pieczarki, papryka, cebula)

= Gesty sos pomidorowy na wierzchu

» Parmezan do posypania

Kultowe lokale z Chicago deep dish

Wspbétczesnie w Chicago dzia*a kilkadziesigt restauracji
specjalizujacych sie w deep dish pizza, jednak kilka z nich ma
status prawdziwych legend:

Lou Malnati’s Pizzeria — za*ozona w 1971 roku przez bytego
pracownika Pizzeria Uno, stynie z wyjgtkowo maslanego ciasta i
tajnego przepisu na sos pomidorowy. Obecnie posiada ponad 50
lokalizacji.

Giordano’s — specjalizuje sie w stuffed pizza, ktdéra jest
jeszcze grubszg wersjg deep dish, z dodatkowg warstwg ciasta
pomiedzy nadzieniem a sosem. Firma dziata od 1974 roku 1
rozrosta sie do sieci restauracji w catych Stanach
Zjednoczonych.
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Gino’'s East - zat*ozona w 1966 roku, wyrdznia sie
charakterystycznym ciastem z dodatkiem kukurydzy i $cianami
pokrytymi graffiti pozostawionymi przez gosci. Ich pizza jest
tak popularna, ze firma rozpoczeta sprzedaz mrozonych wersji w
supermarketach.

Pequod’s Pizza — znana z karmelizowanego brzegu ciasta, ktory
powstaje, gdy ser przypieka sie do krawedzi patelni podczas
pieczenia, tworzgc charakterystyczny, chrupigcy pierscien.

Szczegotowy przeplis na domowa
Chicago deep dish pizza

Idealne ciasto 1 sktadniki podstawowe

Podstawg doskonatej Chicago deep dish pizza jest odpowiednio
przygotowane ciasto. Do jego wykonania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 650

=7 g suszonych drozdzy (lub 25 g Swiezych)
= 250 ml cieptej wody

=60 ml oliwy z oliwek

=10 g soli

=15 g cukru

Sekret idealnego ciasta tkwi w jego konsystencji — powinno byc¢
elastyczne, ale nie klejace. Wyrabiaj je przez okoto 10 minut,
az stanie sie gtadkie. Po wyrobieniu pozostaw do wyros$niecia
na 1,5 godziny w cieptym miejscu. Nastepnie ponownie krétko
wyrabiaj i formuj w nattuszczonej formie (najlepiej zeliwnej o
Srednicy 25-28 cm i wysokich $ciankach). Ciasto powinno
pokrywa¢ dno i siegac¢ na 3-4 cm wysokosci Scianek formy.

Sos pomidorowy wymaga:

= 800 g pomidordéw z puszki (najlepiej San Marzano)
= 4 zabki czosnku
=2 tyzki oliwy



= 1 tyzeczka suszonego oregano
=1 tyzeczka suszonego bazylii
= S61 i pieprz do smaku

Podsmazaj czosnek na oliwie, dodaj pomidory i przyprawy, gotuj
na matym ogniu przez 30-40 minut, az sos zgestnieje.

Sktadanie 1 pieczenie idealnej deep dish
Chicago pizza wyrdznia sie odwrécong kolejnoscig sktadnikow:

1. Na wyro$niete ciasto w formie uktadaj plastry mozzarelli
(okoto 400 g)

2. Nastepnie dodaj wybrane dodatki (klasyczna wersja
zawiera wtoskg kieibase i pieczarki)

3. Na wierzchu umies¢ gesty sos pomidorowy

4. Posyp parmezanem

Wskazowka eksperta: Aby uzyskac idealnie chrupigcy spodd,
rozgrzej piekarnik do maksymalnej temperatury (250-270°C) z
pusta blachg na dole. Forme z pizzg umie$S¢ na rozgrzanej
blasze 1 piecz przez pierwsze 15 minut w tej temperaturze,
nastepnie zmniejsz do 200°C i piecz kolejne 20-25 minut.

Dla wersji wegetarianskiej uzyj mieszanki papryki, cukinii i
baktazana. Wersja miesna moze zawieral pepperoni, szynke i
boczek. Pizza najlepiej smakuje podana bezpo$rednio po
upieczeniu, gdy ser jest jeszcze ciaggngcy. Jesli zostanie,
przechowuj w loddéwce do 2 dni i odgrzewaj w piekarniku (nie
mikrofaldéwce) przez 10 minut w 180°C.



