Najlepsza pizza z baktazanem
1 serem — przeplis krok po
kroku

Do przygotowania idealnej pizzy z baktazanem potrzebujesz
starannie dobranych sktadnikéw na ciasto:

500 g mgki pszennej typu 00 (mozesz zastgpic¢ magka typu
650)

= 300 ml cieptej wody

» 25 g Swiezych drozdzy lub 7 g suszonych

=2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

=10 g soli

= szczypta cukru

Proces przygotowania ciasta wymaga odpowiedniego wyrobienia i
czasu na wyros$niecie. Najpierw rozpu$¢ drozdze w cieptej
wodzie z dodatkiem szczypty cukru. Nastepnie potgcz make z
solg, dodaj rozpuszczone drozdze i oliwe. Wyrabiaj ciasto
przez okoto 10 minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie.
Uformuj kule, przet6z do miski wysmarowanej oliwg, przykryj
§ciereczkg i odstaw na 1-2 godziny do wyrosniecia w cieptym
miejscu.

Przygotowanie baktazana i dodatkoéw

Baktazan wymaga specjalnego przygotowania, aby unikng¢
goryczki i nadmiaru wilgoci:

. Pokroj baktazana w cienkie plastry (okoto 5 mm)

. Posol plastry z obu stron i ut6z na papierowym reczniku

. Odstaw na 30 minut, aby wyciggnac¢ nadmiar wody

. Osusz plastry papierowym recznikiem

. Skrop oliwg 1 piecz w piekarniku w 200°C przez 10-15
minut lub podsmaz na patelni
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Do pizzy z baktazanem najlepiej sprawdzajg sie nastepujace
sery:

= Mozzarella — podstawa, zapewniajgca kremowg konsystencje

» Parmezan — dodaje wyrazisto$ci i umami

- Feta — wprowadza stonawy akcent, doskonale komponujacy
sie z baktazanem

Dla uzyskania najlepszego smaku, tgcz rdézne rodzaje serow w
proporcji: 70% mozzarelli, 20% parmezanu i 10% fety.

Sos pomidorowy przygotuj z:

= 400 g passaty pomidorowej lub pomidoréw z puszki
= 2 zabkdéw czosnku

=1 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczki suszonego oregano

1 *yzeczki zié* prowansalskich

=soli i pieprzu do smaku

Podsmazony czosnek na oliwie potgcz z passata, dodaj ziota i
gotuj na matym ogniu przez 15-20 minut, az sos zgestnieje.
Pamietaj, ze zbyt wodnisty sos moze sprawié, ze ciasto bedzie
mokre.

Przed pieczeniem rozgrzej piekarnik do maksymalnej temperatury
(najlepiej 250-300°C) z kamieniem do pizzy Llub blachsa.
Rozwatkuj ciasto, natdéz sos, podpieczone plastry baktazana,
posyp serami i skrop oliwg z oliwek. Piecz 8-12 minut, az
brzegi beda ztociste, a ser sie rozpusci.

Proces pileczenia 1 serwowania pizzy
z baktazanem 1 serem

Technika przygotowania 1 pieczenia

Perfekcyjna pizza z baktazanem i serem wymaga odpowiedniego
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podejscia do kazdego etapu przygotowania. Rozcigganie ciasta
to kluczowy moment — najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajac
techniki wtoskiej, polegajagcej na delikatnym rozcigganiu
ciasta od Srodka ku brzegom, utrzymujac je na grzbietach
dtoni. Unikaj watkowania, ktore usuwa pecherzyki powietrza
odpowiedzialne za lekkos$¢ i chrupkos¢.

Sekret 1idealnej pizzy z baktazanem tkwi w kolejnosci
uktadania sktadnikdéw. Najpierw cienka warstwa sosu
pomidorowego, nastepnie plasterki baktazana (wczesSniej
podsmazone lub upieczone), a dopiero na koncu ser — dzieki
temu baktazan zachowa swojg teksture, a ser nie przypali sie.

Optymalna temperatura pieczenia to 250-280°C przy uzyciu
kamienia do pizzy, ktéry zapewnia rdwnomierne rozprowadzanie
ciepta. W warunkach domowych rozgrzej piekarnik do maksymalnej
temperatury z funkcjg termoobiegu. Czas pieczenia wynosi
zaledwie 8-10 minut - pizza powinna mie¢ ztocisty, lekko
przypieczony brzeg i rozpuszczony, delikatnie zrumieniony ser.

Serwowanie 1 dobdr napojow

Gotowg pizze z bakt*azanem i serem warto udekorowad¢ Swiezymi
listkami bazylii, ktére dodadzg aromatu i koloru. Swiezo
zmielony czarny pieprz i wysokiej jakosci oliwa z oliwek z
pierwszego tloczenia to dodatki, ktdére podkresla smak
baktazana 1 sera. Dla bardziej wyrazistego charakteru mozna
dodac¢ ptatki chili lub Swiezo starty parmezan.

Do pizzy z baktazanem doskonale pasuja:

= Wina czerwone o S$redniej intensywnos$ci, jak Chianti lub
Montepulciano d’Abruzzo

-Lzejsze wina biate, szczeg6lnie Pinot Grigio 1lub
Vermentino

= Rzemie$lnicze piwa typu American Pale Ale lub wkoskie
Peroni



Dla oso6b preferujgcych napoje bezalkoholowe, doskonatym
wyborem bedzie klasyczna lemoniada z rozmarynem lub woda
gazowana z plasterkiem cytryny i listkami bazylii, ktdre
odswiezg podniebienie i zrdwnowazg intensywnos$¢ sera 1
baktazana.



