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Imi aduc aminte de tabara din acel an cand am savurat pentru
prima data o pizza autentica, chiar daca pretul de 30 de lei
parea exorbitant pentru acea vreme. Chiar daca o mare parte
din pizza a ramas in farfurie, experimentarea acelei arome noi
a alimentat speranta unor zile mai bune.

Si iata ca suntem aici, intr-o lume unde pizza nu mai este un
lux, ci o parte integranta a dietei noastre. Desi am parcurs
un drum lung, suntem constienti ca avem totodata spatiu sa ne
imbunatatim si sa exploram.

“Pizza"” Traditional Romaneasca
Bl

De ce ,Pizza traditional romaneasca”? Deoarece, cu peste 30 de
ani in urma, am inceput sa exploram noi delicii culinare in
tandem cu gustul libertdtii nou castigate. In zilele in care
»pastele cu bulion, sare si piper” constituiau un festin,
aparitia pizzei a fost ca o revelatie. A reprezentat primul
nostru contact cu o cultura si o bucatarie ce pana atunci ne
erau necunoscute. A fost o reinterpretare neobisnuita, dar, in
acelasi timp, o incursiune reusita iIntr-o lume a gusturilor
noi, un pas catre convingerea ca exista un orizont culinar mai
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larg.

Ingrediente aluat de pizza:

» 250 gr faina de grau

= 20 gr drojdie proaspata

1 lingurita de zahar, pentru activarea drojdiei
= 30-50 ml apa calduta pentru activarea drojdiei
» 50-100 ml apa pentru aluat

= 1/2 lingurita de sare

=1 lingura de ulei pentru aluat

Topping pentru pizza:

= 150 gr salam

= 2-3 carnati cabanos

150-200 gr sunca presata

150-200 gr cascaval

= 4-6 oua, iIn functie de marime

cateva felii de ardei gras sau ardei kapia
= cateva masline

= 1/2 lingurita de sare

Pentru sosul de tomate:

= 200 ml apa rece

» 50-60 gr pasta de tomate

= sare si piper dupa gust

=1 lingurita de zahar

= Optional, adaugati ce condimente doriti.

Pregatirea aluatului:

1. Puneti 250 grame de faina de grau intr-un bol si faceti
o gropita in mijloc.
]

2. Adaugati 20 grame de drojdie in gropita, o lingurita de
zahar si putina apa calduta pentru a activa drojdia.



3.

Amestecati.
Adaugati jumatate de lingurita de sare in jurul
gropitei, fara a atinge drojdia.

. Incorporati faina si addugati aproximativ 50 ml de apa

calduta pentru a forma aluatul.

. Transferati aluatul intr-un vas, ungeti-l cu ulei de

floarea-soarelui si acoperiti-l. Lasati-l sa creasca
timp de 30 de minute.

I

Pregatirea ingredientelor pentru topping:

1.

Taiati cabanosul in rondele, salamul si sunca 1in
cubulete mici.

. Radeti aproximativ 150-200 grame de cascaval.
. Taiati un ardei gras sau capia in felii.

B

. Intr-un bol separat, bateti 6 oud si adaugati sare si

piper dupa gust.

Pregatirea sosului:

1.

In 200 ml de apad rece, addugati 2 linguri de pasta de
tomate si amestecati.

. Condimentati sosul cu sare, piper si o lingurita de

zahar pentru a taia aciditatea.

I

Asamblarea si coacerea pizzei:

. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius.
. Intindeti aluatul intr-o tavd unsd cu ulei si lasati-1

sa creasca pentru inca 10 minute.

B

. Intindeti sosul de rosii peste aluat folosind o pensula.
. Adaugati cabanosul, salamul si sunca peste sos.
. Amestecati cascavalul ras cu ouale batute si intindeti

amestecul peste pizza.

I



. Adaugati feliile de ardei deasupra.

. Coaceti pizza iIn cuptorul preincalzit pentru 40-45 de
minute.

. Lasati pizza sa se raceasca putin inainte de a o taia si
servi,

. Bucurati-va de pizza traditional romaneasca, plina de
amintiri si gusturi delicioase.
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