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Steg tor steg hur man lyckas

med pizza

Skribent: Vin & Matguiden

Vi var p& en Mutti workshop for att lara oss att baka egen pizza som smakar som riktig
pizza. Har ar alla tips & tricks for att lyckas! Har finns recept till en perfekt Pizza
Margherita som grund.



Mutti bjéd in till presslunch hos pizzeria 800 grader i Vasastan i Stockholm. Hur lyckas
man med sin pizza hemma?

Vi fick lara oss en massa knep for att tminstone komma ndra originalet. Kénner man
till fallgroparna sé finns det stor chans att lyckas. Har far du steg for steg s& kor pdl

DegenMicletDu vill anvénda en mjslblandning som bade ger en fin smak och som

innehaller mycket gluten. Gér darmed en egen blandning av italienskt 00-m{6l och ett
hogkvalitativt vetemjol.Det italienska 00-mjélet har hég glutenhalt vilket gér att degen
samlar mycket luft och blir extra fluffig. Detta gor bade degen lattare att jobba ut 2 och
eft krispigare resultat.JastAnvand mycket lite jast (3 gram fér 4 pizzor) och ha en lang
jasningstid (1 dygn). Varfére Ger en syrerik deg = krispigare botten. Jastsmaken
férsvinner vid en langre jasningstidUtbakningAnvand handerna och tryck ut degen med
fingrarna. Anvénd inte kavel, d& du drar ut syret ur degen och man vill ha s& mycket
luft som majligt kvar i degen for ett luftigt och knaprigt resultat.

Tryck ut degen frén mitten och utat - se bildernal






Anvand knogarna och snurra runt for att arbeta och ténja degen lite till.

Baka ut pizzan pd ett midlat bakplatspapper sé ar det sedan enkelt att lagga dver
pizzan pd en varm plét eller pizzasten. Nar den ligger pd pappret, passa pé att dra ut
degen ytterligare lite. Ha koll s& att inte degen fastnar, ta lite extra midl i sé& fall.

TomatsasenEn bra genvag for aft enkelt f& en aromatisk och god tomatbas till pizzan,
utan att koka och st i, ar att ta en burk krossade tomater, blanda in rikligt med olivolja
ochsalta och peppra efter smak. Anvand en tomatburk av hég kvalitet som har en fin
smak av tomater, forslagsvis Mutti Polpa.

Olivoljan tillfér b&de smak och gér sésen mer aromatisk, men forbattrar Gven
tillagningen. Fettet i oljan leder namligen varme och gér att sésen bérjar koka i ugnen
vilket ger bade en godare smak och en krispigare botten.



ToppingOm du ska ha mozzarella pé& pizzan, anvand gérna Fior Di Latte (dvs
mozzarella av komjslk) till att gradda i ugnen. Buffelmozzarella innehéller hogre andel
vatska och om du har den i ugnen kommer du f& smé pdlar av vatska pé& pizzan. Detta
kan géra botten mindre krispig.Vill du ha svamp pé pizzan? Tank pé att svampen
innehaller mycket vatska 2 och vatska det har vi ju redan konstaterat kan resultera i en
mindre krispig botten. Ett alternativ ar darfor att steka svampen innan du lagger den pé
pizzan 2 men det finns en genvdg att ta. Genom att blanda den r&a svampen med lite
olivolja innan du lagger den pd pizzan sé slipper du att svampen slapper sin vatska.
Tank topping i tvé steg - forst tomatsas och ost och det som ska tillagas och bli varmt,
sedan en topping som kommer pé& efter graddningen. Oskar, var duktiga vard pa
pizzerian, tar t ex komozzarella i ugnen men lagger sedan p& extra buffelmozzarella
bara for att det @r gott. Likadant med parmesan, lite f&r smalta med i ugnen och lite
kommer pd som topping. Ja, och sé& vidare.



GraddningHa s& hdg temperatur som ar méjligt i din ugn! Pizzan ar fardig nar
kanterna barjar bli bruna och osten fatt fin fargEtt bra tips for att fa en krispigare botten
ar att stélla in din plét i ugnen en bra stund innan det ér dags att gradda pizzan. Baka
ut pizzan pd ett bakplatspapper sé ar det sedan enkelt att lagga 6ver pizzan pé den
varma pléten. Den extra skjutsen i undervérmen kommer ge ett extra krispigt resultat pé&
botten.

Pizza varje dag! Nja, det tycker nog inte var figur.



Festen ar slut!




