Najlepsze sery do pizzy - jak
wybrac idealny ser do
zaplekania

Mozzarella to niekwestionowany lider ws$rdd serdéw pizzowych,
ceniony za wyjatkowe wtasciwosci podczas zapiekania. Ten
biaty, poéimiekki ser wyrdéznia sie delikatnym, mlecznym
smakiem, ktdéry doskonale komponuje sie z pozostatymi
sktadnikami pizzy, nie dominujgc 1ich.

Wtasciwosci mozzarelli podczas zapiekania:

» Rbwnomierne topienie sie na catej powierzchni pizzy

= Tworzenie charakterystycznych, elastycznych ciggngcych
sie nitek

= Zachowanie Kkremowej konsystencji bez nadmiernego
ttuszczu

Warto rozré6zni¢ dwa gtdéwne rodzaje mozzarelli dostepne na
rynku. Mozzarella sSwieza (czesto sprzedawana w zalewie)
zawiera wiecej wilgoci, co sprawia, ze podczas pieczenia moze
uwalnia¢ zbyt duzo wody i powodowal rozmiekczenie ciasta.
Mozzarella do pizzy (p6éttwarda) ma mniejsza zawartos$¢ wilgoci,
dzieki czemu idealnie sie topi, tworzgc charakterystyczne
ciggngce sie nitki bez nadmiernego uwadniania pizzy.

Profesjonalny trik: najlepsze rezultaty uzyskasz, uzywajgc
mozzarelli o zawartosci ttuszczu okoto 45% i tarujgc ja
bezposrednio przed natozeniem na pizze, co zapewni
rownomierne topienie.

Wtoskie klasyki do zapiekania -
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Fontina, Provolone i Parmezan

Ser Fontina pochodzacy z regionu Valle d’'Aosta to pdéimiekki
ser o kremowej konsystencji i tagodnym, orzechowym aromacie.
Jego wyjatkowe wktasciwosci topienia sprawiajg, ze tworzy
idealnie gtadkg, aksamitng warstwe na pizzy. Fontina wyréznia
sie:

= Nizszg temperaturg topnienia niz mozzarella

» Intensywniejszym smakiem, ktéry wzbogaca kazdy kes

» ZdolnoSciag do tworzenia elastycznych, dtugich nitek przy
kazdym ukrojeniu kawatka pizzy

Provolone to ser o bardziej wyrazistym charakterze, dostepny w
wersjach od %*agodnej (dolce) do ostrej (piccante). Jego
intensywny smak sprawia, ze doskonale sprawdza sie jako
dodatek do mozzarelli, tworzgc bardziej z*ozony profil
smakowy. Provolone podczas zapiekania:

» Topi sie rownomiernie, zachowujac swdj charakterystyczny
smak

= Tworzy ztocistg, lekko chrupigcg skérke na powierzchni

 Doskonale *3czy sie z innymi serami, szczegoOlnie z
mozzarellg w proporcji 70:30

Parmezan (Parmigiano Reggiano) peini role sera
uzupetniajgcego, dodajgcego gtebi smakowej. Ten twardy,
dojrzewajgcy ser o intensywnym, orzechowo-stonym aromacie
najlepiej stosowacl:

= Jako dodatek do gtéwnego sera (zwykle mozzarelli) w
proporcji 10-15%

= Posypany na wierzchu pizzy tuz przed lub bezposSrednio po
wyjeciu z pieca

= Starty na drobnych oczkach tarki dla réwnomiernego
rozprowadzenia smaku

Optymalna kombinacja serdw do pizzy to 70% mozzarelli, 20%
fontiny lub provolone oraz 10% parmezanu, co zapewnia idealny



balans miedzy ciggnacg sie konsystencjg a gtebig smaku.

Nowoczesne podejscie do serow na
plizzy

Mieszanki serow — kompozycje idealne dla
réznych stylow

Tworzenie idealnej mieszanki serdow to sztuka balansowania
smakéw, tekstur i wtasciwosSci topienia. Proporcje maja
kluczowe znaczenie — podstawowy ser (najcze$ciej mozzarella)
powinien stanowié 60-70% mieszanki, pozostate 30-40% to sery
charakterystyczne. Dla pizzy neapolitanskiej sprawdzi sie
potgczenie Swiezej mozzarelli di bufala (70%) z parmezanem
(20%) i provolone (10%). W przypadku pizzy amerykanskiej warto
wymieszac¢ mozzarelle (60%) z cheddarem (25%) i monterey jack
(15%) dla uzyskania charakterystycznego ciggngcego sie efektu.

Kluczem do udanej mieszanki jest réwnowaga miedzy serami o
réznej intensywnos$ci smaku 1 wtasciwosciach topienia. Dla
pizzy biatej (bez sosu pomidorowego) doskonale sprawdzi sie
kompozycja ricotty (50%), mozzarelli (30%) i gorgonzoli (20%),
ktéra zapewni kremowg baze z wyrazistym akcentem.

Alternatywne sery 1 1ich wtasciwosci
podczas zapiekania

Ser kozi wnosi do pizzy charakterystyczng kwaskowatos$¢ i
kremowg konsystencje. Topi sie w temperaturze 82-88°C, tworzac
aksamitng powtoke zamiast ciggngcych sie nitek. Najlepiej
dodawa¢ go w ostatnich 2-3 minutach pieczenia lub po wyjeciu
pizzy z pieca, aby zachowat swdj delikatny charakter.

Sery plesSniowe wymagajg szczegdlnego podejscia — gorgonzola
dolce topi sie réwnomiernie, podczas gdy gorgonzola piccante
zachowuje strukture. Najlepiej naktada¢ je punktowo, w



niewielkich ilosciach (15-20g na standardowg pizze), aby nie
zdominowatly catos$ci. Sery wedzone jak scamorza czy provolone
affumicato dodajg gtebi smakowej — wystarczy 30-40g, aby nada¢d
pizzy dymny charakter bez przyttaczania innych sktadnikow.

Polskie sery regionalne zyskujg popularnos¢ w nowoczesnej
pizzerii. Oscypek, krojony w cienkie plastry i dodawany na 2
minuty przed korfcem pieczenia, tworzy ztocista skorupke z
charakterystycznym stonawym posmakiem. Ser bursztyn z Warmii,
dzieki péttwardej konsystencji i orzechowym aromatowi, stanowi
doskonatg alternatywe dla szwajcarskiego gruyere.

Temperatura topienia to kluczowy parametr przy doborze serdéw
do pizzy. Mozzarella topi sie przy 77°C, cheddar przy 82°C, a
parmezan dopiero przy 93°C, co pozwala na tworzenie
wielowarstwowych efektdow smakowych 1 teksturalnych.

Aby unikng¢ przypalenia sera, warto stosowaé¢ technike
warstwowg — sery o wysokiej zawartosci ttuszczu (jak
mozzarella) naktadac¢ pod sktadniki, a sery o niskiej
wilgotnosci (jak parmezan) dodawa¢ na wierzch T1lub po
upieczeniu. Dla optymalnego efektu wizualnego i smakowego,
sery twarde nalezy zetrze¢ na drobnych oczkach, péttwarde
pokroi¢ w cienkie plastry, a miekkie rozdrobni¢ palcami na
nieregularne kawatki.



